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PENGARUH PENGGUNAAN EKSTRAK JERUK NIPIS (Citrus 
aurantifolia Swingle) TERHADAP RESIDU NITRIT DAGING CURING 





Daging merupakan salah satu bahan pangan yang mempunyai kandungan 
gizi yang lengkap dan mempuyai daya awet rendah. Sehingga perlu suatu usaha 
penenganan atau pengawetan untuk mempertahankan kandungan gizi daging. 
Salah satu cara pengawetan daging adalah dengan cara curing, yaitu dengan 
menambahkan bahan preservatif seperti garam (NaCl), Na-nitrit, Na-nitrat dan 
bahan lain yang dapat menambah cita rasa. Akan tetapi penggunaan nitrit selain 
sebagai pengawet dan memperbaiki kenampakan produk daging curing, nitrit 
dapat membahayakan tubuh. Nitrit berpotensi membentuk senyawa nitrosamin 
yang bersifat karsinogenik apabila nitrit bereaksi dengan amina. Maka dari itu 
selama proses curing perlu adanya suatu pengendalian agar residu nitritnya 
berkurang, salah satunya dengan penggunaan asam askorbat. Asam askorbat yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah asam askorbat alami ekstrak jeruk nipis. 
Konsentrasi jeruk nipis bervariasi diharapkan dapat menentukan perlakuan yang 
lebih baik selama proses pembuatan daging curing. 
Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap pola sebagai faktor 
utama adalah konsentrasi ekstrak jeruk nipis yaitu 0%, 2%, 4%, 6%. Analisis yang 
dilakukan adalah pengukuran nilai derajat keasaman (pH), asam askorbat (vitamin 
C), kadar air dan residu nitrit daging curing selama proses curing 0 hari, 2 hari, 4 
hari, 6 hari. Data yang diperoleh dianalisis dengan uji sidik ragam pada tingkat 
signifikasi 5%, jika terdapat beda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple 
Range Test. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua perlakuan penggunaan variasi 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis selama curing dapat mengendalikan proses curing. 
Kondisi pH optimum (5,233-5,475) reduksi nitrit menjadi nitrit oksid sehingga 
residu nitritnya kecil. Laju reduksi nitrit menjadi nitrit oksid ini dipercepat dengan 
penambahan asam askorbat ekstrak jeruk nipis. Semakin banyak ekstrak jeruk 
nipis yang ditambahkan semakin kecil residu nitrit nya. Penggunaan ekstrak jeruk 
nipis 4% selama pengamatan 4 – 6 hari merupakan perlakuan lebih baik dalam 
proses curing. Nilai pH daging curing dari 5,266 turun menjadi 5,240. Kadar air 
69,836 (%wb) turun menjadi 66,212 (%wb) dan residu nitrit daging curing adalah 
28,947 ppm menjadi 19,118 ppm. 
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INFLUENCE of USE of LIME EXTRACT (Citrus Aurantifotia Swingle) TO 





Meat represents one of food substance having complete nutrient content 
and has low durability. So that needs an effort handling or pickling to maintain 
nutrient content of meat. One of way of meat pickling is by curing, that is by add 
preservative like salt (NaCl), Na-Nitrite, Na-Nitrate and other substance which 
can add flavor. However use of nitrite besides as preservative and fix appearance 
of curing meat product, nitrite can endanger body. Nitrite has potency to form 
compound of nitrosamine having carcinogenic character if nitrite react with amine. 
Addition of vitamin C can control curing process in order to decrease nitrite 
residue. Vitamin C used in this research is natural vitamin C that is lime extract. 
Various concentration of lime expected can determine better treatment during 
process of curing meat. 
Research use complete random device. As the primary factor is lime 
extract concentration that is 0%, 2%, 4%, 6%. Analysis taken is measurement of 
degree of acidity (pH), water rate, vitamin C (vitamin C) and nitrite residue of 
curing meat in observation day 0, 2, 4 and 6. Data obtained analyze with manner 
examination test at significance level of 5%, if there are real difference continued 
with test of Duncan Multiple Range Test. 
Research result indicates that all treatment of use of lime extract 
concentration variation during curing can control curing process. Influence of use 
of lime extract to value of pH in this research is 5,233-5,475 that is optimum 
condition of nitrite reduction become nitrite oxide so that the nitrite residue is low. 
Accelerate of nitrite reduction become nitrite oxide is quickened by addition of 
vitamin C of lime extract. More and more lime extract enhanced hence smaller 
nitrate residue. Treatment of concentration of lime extract 4% at the 4-6th day of 
observation represent treatment more good in curing process. Cured meat have a 
pH 5,266 decrease of 5,240. water rate 69,836 (%wb) decrease of 66,212 (%wb) 


















A. Latar Belakang 
Daging merupakan salah satu bahan pangan yang mempunyai 
kandungan gizi yang lengkap, diantaranya kandungan protein, lemak, mineral, 
air serta vitamin dalam susunan yang berbeda tergantung jenis makanan dan 
jenis hewan. Hewan yang berbeda mempunyai komposisi daging yang 
berbeda pula. Komposisi daging terdiri dari 75% air, 18% protein, 4% protein 
yang dapat larut (termasuk mineral) dan 3% lemak. Ternak rata-rata 
menghasilkan karkas (bagian badan hewan) 55%, macam-macam hasil 
sampingan 9%, kulit 6%  dan bahan lainnya 30%. Daging segar mempuyai 
daya awet rendah sehingga mudah mengalami kerusakan apabila tidak 
diusahakan suatu pengawetan. 
Penyebab utama kerusakan daging segar adalah tercemarnya daging 
oleh mikroorganisme. Kerusakan mikroorganisme dapat menimbulkan 
kerusakan daging berupa terjadinya penyimpangan warna, bau busuk, 
timbulnya gas, asam dan beracun. Salah satu cara untuk mengurangi 
kerusakan yang ditimbulkan oleh mikroorganisme tersebut adalah mengurangi 
perkembangbiakan mikroorganisme dalam daging dengan menambahkan atau 
memberi zat pengawet (Setiaji, et al., 1998). 
Banyak cara pengawetan, termasuk cara-cara tradisional tergantung 
pada penambahan substansi anti mikrobia pada pangan. Salah satu cara 
pengawetan daging adalah dengan cara curing. Pengawetan dengan cara 
curing adalah dengan melakukan pemberian bahan preservatif seperti garam 
(NaCl), Na-nitrit, Na-nitrat dan bahan lain yang dapat menambah cita rasa. 
Nitrit berperanan sebagai pengawet dan stabilisator warna daging 
curing. Sebagai pengawet nitrit merupakan anti botulisme (mencegah 
germinasi Sporobotulinum).  Menurut Winarno (2002) nitrit dapat mencegah 
pertumbuhan mikrobia yang mekanismenya belum diketahui, tetapi diduga 
bahwa nitrit bereaksi dengan gugus sulfihidril dan membentuk senyawa yang 
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tidak dapat dimetabolisme oleh mikrobia dalam keadaan anaerob. Selain itu 
dijelaskan Sofos and Busta (1980) bahwa peranan nitrit yaitu sebagai 
antioksidan yang dapat menghambat oksidasi lemak. 
Akan tetapi disamping menghasilkan perubahan-perubahan yang 
menguntungkan, curing daging dengan menggunakan natrium nitrit dapat 
memberikan akibat yang membahayakan bagi manusia. Residu nitrit yang 
terdapat dalam daging curing dapat bereaksi dengan amina sekunder atau 
tersier protein membentuk senyawa nitrosamin yang bersifat karsinogenik 
(Cassen et al., 1979; Miller, 1980). Didalam proses pencernaan residu tersebut 
dapat bereaksi dengan senyawa amina yang terdapat di lambung dan akan 
menghasilkan nitrosamin. Nitrit dalam pencernaan juga tidak dicerna dan akan 
terakumulasi di ginjal (Cassens et al., 1979). Oleh karena itu, perlu adanya 
penurunan residu nitrit dan penghambatan pembentukan senyawa nitrosamin 
dalam proses curing.  
Usaha penurunan residu nitrit dan penghambatan pembentukan 
senyawa nitrosamin ini dapat dilakukan dengan berbagai cara antara lain 
mengurangi jumlah garam nitrat dan nitrit yang ditambahkan dalam proses 
curing, mengendalikan proses curing dengan menambahkan senyawa lain 
yang dapat menurunkan residu nitrit dan menghambat pembentukan senyawa 
nitrosamin, salah satu contohnya adalah dengan penggunaan asam askorbat 
(vitamin C). 
Penambahan asam askorbat dapat menurunkan residu nitrit, karena 
asam askorbat dapat menurunkan pH yang merupakan reduktor yang dapat 
memberikan elektron pada nitrit sehingga terbentuk nitrit oksid (Forrest et al., 
1975). Asam askorbat mampu mempercepat proses pembentukan nitrit oksid 
dari nitrit dan nitrit oksid ini akan bereaksi dengan mioglobin sehingga 
terbentuk warna merah muda. Semakin banyak nitrit yang diubah menjadi 
nitrit oksid maka semakin kecil residu nitrit yang tertinggal pada daging 
curing. Salah satu sumber asam askorbat alami adalah berasal dari Jeruk nipis.  
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia Swingle) merupakan salah satu 
komoditas buah yang mengandung vitamin C (asam askorbat). Dalam 
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Anonimd (2004) menyebutkan kadar vitamin C jeruk nipis adalah 27 mg/100 
gr buah. Penggunaan jeruk nipis sebagai sumber vitamin C memungkinkan 
untuk mempercepat pembentukan nitrit oksid sehingga dapat menurunkan 
residu nitrit. Jeruk nipis mempunyai nilai pH yang rendah (pH = 2). Pada 
proses curing apabila dikondisikan pada pH yang sangat rendah menyebabkan 
perubahan kadar air daging karena daya ikat air daging menurun sehingga 
daging akan mengalami kehilangan cairan daging. Penurunan daya ikat air 
dapat diketahui dengan adanya eksudasi cairan yang disebut weep pada daging 
mentah yang belum dibekukan (Soeparno, 1994). Hilangnya cairan 
mengakibatkan penurunan kualitas dan daya terima oleh konsumen. Maka dari 
itu penelitian ini dilaksanakan guna mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis terhadap residu nitrit daging curing dalam pembuatan daging 
curing dengan memperhatikan hilangnya cairan/weep selama proses curing. 
Konsentrasi jeruk nipis bervariasi diharapkan dapat menentukan perlakuan 
yang lebih baik dalam pembuatan daging curing. 
B. Perumusan Masalah 
Daging merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi yang 
cukup lengkap dan mempunyai daya awet rendah. Maka dari itu perlu 
diusahakan penanganan dan pengawetan yang baik untuk mempertahankan 
nilai nutrisi daging. Usaha pengawetan dengan bahan kimia yaitu dengan cara 
curing. Curing adalah pengawetan dengan penggunaan bahan preservatif 
seperti Na-nitrit dan  Na-nitrat. 
Akan tetapi penggunaan nitrit dalam proses curing dianggap sebagai 
suatu dilema. Disatu pihak nitrit sebagai pengawet serta dapat memperbaiki 
kenampakan produk-produk curing. Dilain pihak penggunaan nitrit dalam 
bahan makanan juga berbahaya bagi tubuh. Nitrit berpotensi membentuk 
senyawa nitrosamin yang bersifat karsinogenik apabila nitrit bereaksi dengan 
amina. Maka dari itu residu nitrit pada produk daging curing perlu 
diminimalisasi tanpa mengurangi kemampuan memperbaiki kenampakan 
produk dan bakteriostatik nitrit. 
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Salah satu metode mengendalikan proses curing untuk menurunkan 
residu nitrit adalah dengan menambahkan asam askorbat. Jeruk nipis 
mengandung asam askorbat alami, sehingga ekstrak jeruk nipis berpotensi 
untuk menurunkan residu nitrit daging curing. Tetapi jeruk nipis mempunyai 
nilai pH yang rendah sehingga akan menyebabkan perubahan kadar air daging 
karena daya ikat air daging menurun dan daging mengalami weep (eksudasi 
cairan). Maka dari itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis yang tepat untuk mengendalikan proses curing, 
yaitu dengan menurunkan residu nitrit dan memperhatikan kehilangan 
cairan/weep selama proses curing.    
C. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk : 
1. Mengetahui pengaruh ekstrak jeruk nipis (Citrus aurantifolia Swingle)  
terhadap residu nitrit daging curing selama proses curing.  
2. Mengetahui konsentrasi ekstrak jeruk nipis yang optimal untuk 
menurunkan residu nitrit daging curing dengan memperhatikan kehilangan 
cairan/weep selama proses curing .   
D. Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah 
yang dapat bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi 
dibidang pangan khususnya tentang pengaruh ekstrak jeruk nipis (Citrus 
aurantifolia Swingle) terhadap residu nitrit daging curing. Dan diharapkan 
dapat diaplikasikan pada industri atau masyarakat tentang potensi sumber 
asam askorbat alami jeruk nipis dalam mengendalikan proses curing yaitu 










A. Daging  
1. Komposisi Kimia Daging 
Daging merupakan salah satu bahan makanan sumber protein yang 
cukup popular di Indonesia. Dalam kehidupan sehari-hari daging biasanya 
digunakan sebagai lauk pauk, selain kaya protein, daging juga 
mengandung lemak dan beberapa mineral seperti Ca, Mg, P, Fe dan S. 
Menurut Forrest et al., (1975) dan Frankel (1983) protein adalah 
komponen bahan kering yang terbesar dari daging. Nilai gizi daging yang 
tinggi disebabkan karena daging mengandung asam-asam amino essensial 
yang lengkap dan seimbang.  
Daging yang dapat dikonsumsi adalah daging yang berasal dari 
hewan yang sehat. Saat penyembelihan dan pemasaran berada dalam 
pengawasan petugas rumah potong hewan serta terbebas dari pencemaran 
mikroorganisme. Secara fisik, kriteria atau ciri-ciri daging yang baik 
adalah berwarna merah segar, berbau aromatis, memiliki konsistensi yang 
kenyal dan bila ditekan tidak terlalu banyak mengeluarkan cairan 
(Anonimg, 2007).  
Kualitas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah 
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengaruhi 
kualitas daging antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, 
jenis kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon, antibiotik dan 
mineral). Faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging 
antara lain meliputi metode pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, 
pH karkas dan daging, bahan tambahan termasuk enzim pengempuk 
daging, hormon dan antibiotika, lemak intramuskular atau marbling, 
metode penyimpanan dan preservasi, macam otot daging dan lokasi otot 
daging (Tabrani, 2001). 
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Disebutkan pula dalam Tabrani (2001) Komposi kimia daging 
terdiri dari air 56-72%, protein 15-22%, lemak 5-34%, dan substansi 
bukan protein terlarut 3,5% yang meliputi karbohidrat, garam organik, 
substansi nitrogen terlarut, mineral dan vitamin. Protein daging dibagi 
dalam tiga kelompok yaitu miofibrilar 9,5%, sarkoplasma 6% dan stroma 
3%. Lemak terdiri dari fosfolipida, kolesterol, dan asam-asam lemak 
esensial. Karbohidrat terdapat dalam bentuk glikogen 0.8%, glukosa 0,1% 
dan dalam intermedier dari metabolisme sel 0,1% dari berat daging. 
Menurut Forrest et al., (1975) karbohidrat pada daging terdiri dari 
glikogen, glikoprotein, glukosa dan khodroitin sulfat. Sedangkan 
komponen abu yang mengandung beberapa mineral terdiri dari natrium, 
kalium, fosfor, belerang, khlor dan senyawa lain yang terdapat dalam 
sejumlah kecil seperti Mg, Ca, Sn dan Co.. 
Sedangkan komposisi daging menurut Lawrie (1991) dalam 
Anonime (2007) terdiri atas 75% air, 18% protein, 3,5% lemak dan 3,5% 
zat-zat non protein yang dapat larut. Secara umum, komposisi kimia 
daging terdiri atas 70% air, 20% protein, 9% lemak dan 1% abu. Jumlah 
ini akan berubah bila hewan digemukkan yang akan menurunkan 
persentase air dan protein serta meningkatkan persentase lemak.  
Daging merupakan sumber utama untuk mendapatkan asam amino 
esensial. Asam amino esensial terpenting di dalam otot segar adalah alanin, 
glisin, asam glutamat, dan histidin. Daging sapi mengandung asam amino 
leusin, lisin, dan valin yang lebih tinggi dari pada daging babi atau domba.  
Kandungan lemak pada daging menentukan kualitas daging karena 
lemak menentukan cita rasa dan aroma daging. Keragaman yang nyata 
pada  komposisi lemak terdapat antara jenis ternak memamah biak dan 
ternak tidak memamah biak adalah karena adanya hidrogenasi oleh 
mikroorganisme rumen (Soeparno, 1994). Lemak sapi kaya akan asam 
stearat, asam palmitat dan asam oleat.  
Protein daging terdiri dari protein sederhana dan protein 
terkonjugasi. Berdasarkan asalnya protein dapat dibedakan dalam 3 
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kelompok yaitu protein sarkoplasma, protein miofibril, dan protein 
jaringan ikat. Protein sarkoplasma adalah protein larut air karena 
umumnya dapat diekstrak oleh air dan larutan garam encer. Protein 
miofibril terdiri atas aktin dan miosin, serta sejumlah kecil troponin dan 
aktinin. Protein jaringan ikat ini memiliki sifat larut dalam larutan garam. 
Protein jaringan ikat merupakan fraksi protein yang tidak larut, terdiri atas 
protein kolagen, elastin, dan retikulin (Muchtadi & Sugiono, 1992 dalam 
Anonime, 2007). 
Komposisi kimia daging yang meliputi kadar air, protein, lemak, 
mineral dan lain-lain sangat menentukan kualitas daging yang 
hubungannya dengan kandungan gizi pada daging. Selain komposisi 
kimiawi daging tersebut, parameter spesifik yang menentukan kualitas 
daging adalah warna/pigmen daging.  
2. Pigmen dalam Daging 
Daging segar jika dipotong mula-mula berwarna ungu, tetapi lama 
kelamaan permukaannya segera berubah menjadi merah terang dan 
akhirnya coklat. Warna coklat ini sering digunakan sebagai petunjuk 
menurunnya mutu daging. Daging yang dikehendaki adalah yang selalu 
dalam keadaan segar dan berwarna merah ceri. Jika warnanya tidak lagi 
merah, hilangnya pesona daging tersebut (Astawan, 2004). 
Warna daging disebabkan oleh adanya dua pigmen mioglobin dan 
hemoglobin. Kedua pigmen tersebut mengendung globin sebagai bagian 
protein dan gugus terdiri atas sistem cincin porfirin dan atom besi pusat. 
Dalam mioglobin, bagian protein mempunyai bobot molekul sekitar 
17.000. Dalam hemoglobin, bobot molekul bagian protein sekitar 67.000, 
setara dengan empat kali bobot molekul mioglobin (Deman, 1979). 
Menurut Winarno (2002) Hemoglobin mempunyai BM sekitar 
68.000 dan terdiri dari protein yang disebut globin. Pada molekul tersebut 
terikat empat gugusan heme. Molekul globin terdiri dari empat rantai 
peptida yang tersusun dalam bentuk konfigurasi tetra-hedral. Gugusan-
gugusan heme terletak dalam suatu kantung-kantung pada permukaan 
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molekul globin. Setiap kantung dibentuk oleh suatu lipatan satu rantai 
peptida.   
Dalam daging segar dan dengan adanya oksigen, terdapat suatu 
sistem dinamik yang terdiri atas tiga pigmen yaitu oksimoiglobin, 
mioglobin dan metmioglobin. Reaksi bolak-balik dengan oksigen ialah  
Mb + O2  MbO2 
Dalam kedua pigmen itu, besi berada dalam bentuk besi (II) dan pada 
oksidasi menjadi besi (III), senyawa menjadi metmioglobin. Warna merah 
mirip daging segar disebabkan oleh adanya oksimioglobin. Perubahan 
warna menjadi coklat terjadi dalam dua tahap, sebagai berikut 
 
MbO2  Mb    MetMb 
Merah  Merah kelembayungan   Kecoklatan 
(Deman, 1979) 
Mioglobin merupakan bagian dari protein sarkoplasma daging, 
bersifat larut dalam air dan dalam larutan garam encer. Panjang gelombang 
absorbsi maksimumnya 555nm (pada bagian hijau) serta nampak oleh kita 
sebagai warna abu-abu. Sedang metmioglobin mempunyai panjang 
gelombang maksimum 505nm dan 627nm, dan nampak oleh kita sebagai 























           
                           
  
   






Gambar 1. Reaksi Perubahan Mioglobin selama Proses Curing  
(Price dan schweigert, 1971) 
 
Pigmen daging (mioglobin) akan mengalami perubahan warna 
selama proses curing. Diantaranya mioglobin yang bereaksi dengan nitrit 
oksid (penambahan nitrit dalam proses curing) akan membentuk nitrit 
oksid mioglobin yang berwarna merah cerah. Apabila terjadi pemanasan 
nitrit oksid mioglobin akan menjadi nitrosil hemokrom yang berwarna 
merah pink. Selain itu mioglobin dengan adanya oksigen akan menjadi 
oksimioglobin (reaksi tersebut dapat berlangsung bolak balik). Adanya 
reduksi dan oksigenasi menyebabkan oksimioglobin menjadi 
metmioglobin yang berwarna coklat. Denaturasi metmioglobin terjadi 
karena pemanasan metmioglobin. Metmioglobin dapat kembali 
membentuk mioglobin karena proses reduksi, begitu pula mioglobin yang 
teroksidasi dapat menjadi metmioglobin. Metmioglobin dapat membentuk 
nitrit oksid mioglobin karena proses reduksi + NO dan nitrit oksid 
mioglobin akan membentuk metmioglobin karena oksidasi oleh oksigin. 
Rekasi nitrosil hemokrom dapat membentuk denatured metmioglobin 
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karena adanya oksidasi. Sebaliknya denatured metmioglobin menjadi 
nitrosil hemokrom karena terjadi reduksi +NO. Apabila nitrosil hemokrom 
dan denatured metmioglobin teroksidasi gugus porfilinnya maka warna 
daging akan hijau, kuning atau warna rusak. 
Daging segar yang kena udara menunjukkan warna merah mirip 
oksimioglobin pada permukaan. Di bagian dalam, mioglobin berada dalam 
keadaan tereduksi dan daging berwarna hijau atau lembayung gelap. 
Selama ada senyawa yang mereduksi dalam daging, mioglobin akan tetap 
berada dalam bentuk tereduksi. Jika senyawa yang mereduksi habis, warna 
coklat met mioglobin akan menonjol (Deman, 1979). Salah satu upaya 
mempertahankan warna merah daging dilakukan dengan cara curing. 
B. Curing 
1. Definisi Curing 
Curing merupakan suatu cara perlakuan pendahuluan pada daging 
segar sebelum proses pengawetan selanjutnya dilakukan, seperti untuk 
pembuatan daging corned (corned beef), dendeng (dried meat), sosis dan 
lain-lain. Daging yang telah di curing bertujuan mengawetkan, 
mempersiapkan daging pada penggunaan berikutnya, menghambat 
pertumbuhan mikrobia serta menimbulkan rasa dan flavour yang enak 
(Astawan, 2004). 
Pada awalnya proses curing merupakan proses penggaraman 
daging yaitu penambahan garam dapur (NaCl) kedalam daging untuk 
tujuan pengawetan. Pada perkembangannya yang ditambahkan pada 
proses curing tidak hanya NaCl, tetapi berupa campuran garam dapur, 
sendawa, gula dan lain-lain menurut selera (Price and Schweigert, 1971). 
Adanya penambahan agensia-agensia tersebut akan mengakibatkan 
terjadinya perubahan dalam daging yang mengarah pada pembentukan 
sifat-sifat tertentu, seperti terjadinya pengurangan jumlah mikrobia, 
perubahan tekstur, pembentukan rasa dan warna.  
Menurut Soeparno (1994) curing adalah cara prosesing daging 
dengan menambahkan beberapa bahan seperti garam (NaCl), Na-nitrit, 
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Na-nitrat dan gula (dekstrosa atau sukrosa atau pati-pati hidrolisis), serta 
bumbu-bumbu. Tujuan curing, antara lain adalah untuk mendapat warna 
yang stabil, aroma, tekstur dan kelezatan yang baik, dan untuk mengurangi 
pengerutan daging selama prosesing serta memperpanjang masa simpan 
produk daging. Produk daging yang diproses dengan curing disebut daging 
cured (daging peram). 
Curing daging dapat dilakukan dengan berbagai cara yaitu cara 
kering, rendaman dan injeksi. Curing kering dilakukan dengan menggosok 
atau mencampur agensia curing secara merata pada daging. Cara ini 
merupakan cara yang paling mudah dan praktis, tetapi kontak antara 
daging dengan udara selalu terjadi sehingga proses oksidasi mioglobin 
tidak bisa dihindari, akibatnya daging menjadi berwarna merah gelap. 
Curing dengan cara rendaman dilakukan dengan merendam daging pada 
larutan agensia curing. Sedangkan cara injeksi akan memungkinkan 
perubahan-perubahan yang lebih merah didalam daging. 
Menurut Christiansen (1980) metode curing kering penetrasi 
agensia curing dalam daging akan berjalan lambat, dikarenakan air yang 
berfungsi sebagai pelarut agensia curing tersebut hanya berasal dari cairan 
daging, sehingga larutan agensia curing yang terbentuk akan sangat pekat. 
Pada metode curing rendam, campuran agensia dilarutkan dalam 100 ml 
air, sehingga akan memudahkan penetrasi kedalam daging. Sedang metode 
curing injeksi, karena larutan agensia curing langsung diinjeksikan 
kedalam daging, maka kandungan nitrit dalam daging akan jadi lebih besar 
dari curing kering maupun curing rendam. Secara umum kualitas daging 
curing sangat ditentukan selama proses curing. 
2. Proses curing 
Proses curing daging melibatkan pemberian nitrat dan garam dapur. 
Pada umumnya proses curing terjadi karena : 
a. Reaksi biologis yang dapat mereduksi nitrat menjadi nitrit dan NO, yang 
mampu mereduksi feri menjadi fero. 
b.Terjadinya denaturasi globin oleh panas. 
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Bila daging yang dicuring dipanaskan pada suhu 150oF atau lebih, maka 
terjadilah proses denaturasi tersebut. Hasil akhir curing daging membentuk 
pigmen nitrosilmioglobin bila tidak dimasak dan nitosil hemokrogen bila 
telah dimasak (Winarno, 2002)  
Menurut Astawan dan Made (1989) Komponen bahan penyusun 
curing adalah garam dapur, gula dan sendawa. Sendawa ini mengandung 
nitrat, yang dapat diuraikan menjadi nitrit. Nitrit inilah yang berperan 
dalam mempertahankan warna merah daging dan juga untuk menghambat 
pertumbuhan bakteri. Jumlah yang digunakan dalam bentuk natrium nitrit 
atau kalium nitrit adalah 200 ppm (200 mg dalam tiap kilogram daging). 
Jika berlebihan dapat menimbulkan keracunan, karena itu maka 
penggunaan sendawa harus digunakan dalam jumlah yang sangat sedikit. 
Banyak perubahan dapat terjadi selama proses curing, terutama 
perubahan yang dipengaruhi akan penambahan garam nitrat dan nitrit. Hal 
tersebut disebabkan karena nitrat dan nitrit memegang peranan penting 
baik khemis maupun mikrobiologis, yaitu bahwa nitrit merupakan agensia 
yang dapat memperbaiki warna dan flavour, menghambat pertumbuhan 
Cl.botulinum serta berfungsi sebagai antioksidan                                
(Eakes and Blumer, 1975). 
Dalam curing penggunaan nitrit dapat menghambat Cl.botulinum 
(Christiansen, 1980) dan bila bereaksi dengan mioglobin, nitrit yang telah 
menjadi nitrit oksid akan membentuk warna merah cerah (Cassen, et al., 
1979). Perubahan nitrit menjadi nitrit oksid meliputi beberapa tahap. Pada 
pH 5,4 – 6,0 nitrit dalam larutan terdapat dalam bentuk asam nitrit (HNO2). 
Pada kondisi sedikit asam, asam nitrit akan mengalami dekompisisi oleh 
komponen daging sehingga terbentuk nitrit oksid (NO) dan asam nitrat 
(HNO3). Pigmen daging curing akan terbentuk dengan segera apabila 
mioglobin bersinggungan secara langsung dengan nitrit oksid sehingga 
terbentuk nitrit oksid mioglobin (nitrosomioglobin) yang berwarna cerah. 
Bila yang digunakan nitrat, maka nitrat diubah dulu menjadi nitrit oleh 
bakteri pereduksi nitrat (Forrest et al., 1975). Adanya pemanasan selama 
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proses pengolahan akan menyebabkan nitrosomioglobin berubah menjadi 
nitrosilhemokrom yang bersifat stabil dan berwarna merah jambu sebagai 
ciri khas dari produk daging curing. Jadi dalam proses curing nitrit tidak 
memberikan pewarnaan, tetapi hanya berfungsi menstabilkan atau 
memperbaiki warna produk. 
Reaksi yang terjadi selama perkembangan warna daging proses 
hingga tercapainya warna yang stabil, menurut Forrest at al., 1975 ;  
Lawrie., 1979 ; Swatland., 1984 & Bacus., 1984 dalam Soeparno., 1994. 
· Nitrat       Nitrit  
· Nitrit         NO         + H2O 
 
· NO + Mb     NOMMb   
 
· NOMMb     NOMb  
 
· NOMb + panas + asap  NO-hemokromogen 
 
 Selain nitrit, gula dan garam ditambahkan dalam proses curing. 
Komponen gula dan garam dalam curing berfungsi sebagai penyedap dan 
pengawet, khusus untuk gula juga berperan dalam membantu 
mempertahankan kestabilan warna. Sedangkan garam dibutuhkan dalam 
konsentrasi tertentu untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme. 
Jumlah garam yang ditambahkan dalam daging sangat tergantung pada 
kondisi lingkungan seperti temperatur dan tingkat keasaman (pH). Kondisi 
lingkungan tersebut akan mempengaruhi keefektifan fungsi garam 
sehingga tidak ada batasan pasti yang menentukan konsentrasi garam 
dalam proses curing (Shiddieqy, 2006). 
Christiansen (1980) juga melakukan penelitian mengenai pengaruh 
pH dalam hubungannya dengan penghambatan pertumbuhan Cl.botulinum, 
dikatakan bahwa pH merupakan factor yang sangat penting dalam 
menunjang peranan nitrit sebagai agensia anti botulinal. Pada produk-
Organisme Pereduksi Ni  Kondis  M nguntungkan 
(Nitrit Oksida) (air) Tanpa sinar dan udara    
(Mioglobin 
Kondisi Menguntungkan   
(Nitrit Oksida metmioglobin) 
Kondisi Menguntungkan   
(Nitrit Oksida mioglobin) 
(Nitrosil-hemokromogen)  
Warna merah jambon, Stabil  
Organisme Pereduksi Nitrat   
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produk daging curing, kondisi pH yang paling baik akan meningkatkan 
efek anti botulinal adalah disekitar pH 4,6. Menurut Buckle et al., (1985) 
pada pH 5,8 atau lebih rendah dibutuhkan untuk 
a. Menghasilkan struktur terbuka dalam urat daging yang meningkatkan 
penyerapan garam kedalam jaringan secara lebih cepat dan sempurna.  
b. Membantu mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme baik pada 
permukaan dan didalam jaringan dimana bakteri pencemar anaerobik 
hanya tumbuh secara perlahan pada pH dibawah 5,6. 
c. Membantu mempertahankan warna merah muda yang diinginkan yang 
dapat dicapai dengan baik bila pH daging dibuat 5,8 atau lebih rendah. 
 Urbain (1971) berpendapat garam (NaCl) merupakan konstituen 
campuran bahan curing yang paling penting. Garam pada konsentrasi yang 
cukup berfungsi sebagai pengawet atau penghambat pertumbuhan 
mikrobia dan penambah aroma serta cita rasa dan flavour. Garam 
meningkatkan tekanan osmotik medium atau bahan makanan yang juga 
direfleksikan dengan rendahnya aktivitas air. Sejumlah bakteri terhambat 
pertumbuhannya pada konsentrasi garam 2%. Bakteri lain dan ragi serta 
jamur dapat mudah tumbuh pada konsentrasi larutan garam 2%  
Menurut Lawrie (1985) Penetrasi larutan garam (NaCl) kedalam 
daging selama curing dipengaruhi oleh konsentrasi garam dalam larutan 
dan lamanya waktu kontak dengan daging, Struktur mikroskopis otot dan 
temperatur. Peningkatan temperatur akan meningkatkan penetrasi larutan 
garam 
Sofos and Busta (1980) menyatakan bahwa konsentrasi garam 
(NaCl) yang relatif tinggi dalam produk daging curing juga merupakan 
faktor yang penting dalam menunjang peranan nitrit sebagai agensia anti 
botulinal. Penghambatan pertumbuhan Cl.botulinum oleh garam nitrat dan 
nitrit akan meningkat bila pH daging menurun dan disebutkan pula bahwa 
efek penghambatan akan naik 10 kali lipat bila pH daging menurun dari 
7,0 menjadi 6,0. 
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Selain itu, NaCl juga mampu terdisosiasi membentuk ion Cl- yang 
bersifat toksis terhadap mikrobia, serta adanya garam juga akan 
menghambat aktititas enzim-enzim proteolitik sebagai agensia pembentuk 
rasa, garam dapur merupakan komponen yang paling besar pengaruhnya. 
Gula adalah senyawa yang sengaja ditambahkan dalam curing, 
yang mana selain membentuk citarasa juga berfungsi sebagai pengawet. 
Kedudukan gula dalam curing sangat penting, karena berfungsi dalam 
mempertahankan fungsi kesetimbangan rasa yang ditimbulkan oleh 
pengaruh pengawet lain seperti garam dan nirat atau nitrit.  
Pada curing juga sering digunakan gula yang berfungsi 
memperbaiki flavour dan mengurangi pengerutan pada produk (Price dan 
Schweigert, 1971). Disamping itu penambahan gula dapat menyebabkan 
penghambatan pada Cl.botulinum, yaitu pada penambahan sebanyak 50% 
akan mengurangi aktivitas air, sehingga aktivitas air menjadi 0,935 
(Schmidt, 1963 dalam Sofos dan Busta, 1980). 
C. Natrium Nitrat dan Natrium Nitrit 
1. Sifat Fisik dan Kimia  
Nitrat dibentuk dari asam nitrit yang berasal dari amonia melalui 
proses oksidasi katalitik. Nitrit juga merupakan hasil metabolisme dari 
siklus nitrogen. Bentuk pertengahan dari nitrifikasi dan denitrifikasi. Nitrat 
dan nitrit adalah komponen yang mengandung nitrogen berikatan dengan 
atom oksigen, nitrat mengikat tiga atom oksigen sedangkan nitrit mengikat 
dua atom oksigen. Di alam, nitrat sudah diubah menjadi bentuk nitrit atau 
bentuk lainnya (Anonimf, 2007). 
Natrium nitrat dan kalium nitrat terurai kepada garam nitritnya dan 
membebaskan gas oksigen.  
   2NaNO3 (p)  2NaNO2   (p)  +  O2 (g)  
Natrium nitrat   Natrium nitrit   Oksigen 
Garam-garam nitrat logam yang bukan natrium dan kalium terurai kepada 
oksidanya serta membebaskan gas nitrogen dioksida dan gas oksigen 
(Anonimc, 2007). 
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Pada kondisi yang normal, baik nitrit maupun nitrat adalah 
komponen yang stabil, tetapi dalam suhu yang tinggi akan tidak stabil dan 
dapat meledak pada suhu yang sangat tinggi dan tekanan yang sangat besar. 
Biasanya, adanya ion klorida, bahan metal tertentu dan bahan organik akan 
mengakibatkan nitrat dan nitrit menjadi tidak stabil. Jika terjadi kebakaran, 
maka tempat penyimpanan nitrit maupun nitrat sangat berbahaya untuk 
didekati karena dapat terbentuk gas beracun dan bila terbakar dapat 
menimbulkan ledakan. Bentuk garam dari nitrat dan nitrit tidak berwarna 
dan tidak berbau serta tidak berasa. Bersifat higroskopis (Anonimf, 2007) 
Terdapat dalam bentuk garam kalium dan natrium nitrit. Natrium 
nitrit berbentuk butiran berwarna putih, sedangkan kalium nitrit berwarna 
putih atau kuning dan kelarutannya tinggi dalam air. 
Nitrit dan nitrat dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada daging dan 
ikan dalam waktu yang singkat. Sering digunakan pada daging yang telah 
dilayukan untuk mempertahankan warna merah daging. 
Jumlah nitrit yang ditambahkan biasanya 0,1% atau 1 gram/kg bahan yang 
diawetkan. Untuk nitrat 0,2% atau 2 gram/kg bahan. Apabila lebih dari 
jumlah tersebut akan menyebabkan keracunan, oleh sebab itu pemakaian 
nitrit dan nitrat diatur dalam undang-undang. Untuk mengatasi keracunan 
tersebut maka pemakaian nitrit biasanya dicampur dengan nitrat dalam 
jumlah yang sama. Nitrat tersebut akan diubah menjadi nitrit sedikit demi 
sedikit sehingga jumlah nitrit di dalam daging tidak berlebihan         
(Margono, et al., 1993) 
Nitrit merupakan bentuk nitrogen yang teroksidasi dengan tingkat 
+3. nitrit biasanya tidak bertahan lama dan merupakan keadaan sementara 
proses oksidasi antara amoniak dan nitrat. Natrium nitrit jika dikeringkan 
diatas silica gel selama 4 jam, mengandung tidak kurang dari 97,0% 
NaNO3. Pemberian Natrium nitrit yaitu serbuk hablur, butiran atau batang, 
warna putih atau kuning muda. 
Rumus Molekul : NaNO2 
Berat Molekul  : 69,00 
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Titik lebur  : -9,3 oC 
Titik Didih  : 21,3 oC 
Kelarutan  : Mudah larut dalam air, agak sukar larut dalam 
  etanol p. 
Identifikasi memberikan reaksi terhadap nitrit dan terhadap natrium. Susut 
pengeringan tidak lebih dari 0,25 %. Penyimpanan dalam wadah tertutup 
dan penggunaannya sebagai pengawet dan fiksasi warna (Anonima, 1979). 
Nitrit berbentuk cair dibawah suhu 21,3 oC, mempunyai bau yang 
dapat memedihkan mata dan merupakan racun yang mematikan. 
Dekomposisi didalam air menghasilkan asam nitrit dan nitrit oksida yang 
bereaksi dengan alkali membentuk nitrat dan nitrit (Anonima, 1979). 
Penggunaan garam nitrat dan nitrit ini diatur oleh undang-undang sesuai 
dengan manfaat dan bahaya yang ditimbulkan oleh sejumlah konsentrasi 
penggunaan nitrat dan nitrit.  
2. Manfaat Nitrat dan Nitrit 
Natrium nitrat ialah tipe garam (NaNO3) yang telah lama 
digunakan sebagai komposisi bahan peledak dan dalam bahan bakar padat 
roket, juga pada kaca dan pelapis tembikar, dan sebagai pengawet 
makanan (seperti dalam hotdog), dan telah ditambang secara luas untuk 
tujuan itu. Senyawa ini juga disebut caliche, sendawa (saltpeter), sendawa 
Chile, dan soda niter (Anonimh, 2007). 
Natrium nitrat memiliki sifat antimikrobial sehingga digunakan 
sebagai pengawet makanan. Senyawa ini ditemukan secara alami dalam 
sayuran hijau berdaun. Selain itu, senyawa ini berpotensi kesehatan dalam 
menambah oksigen pada darah, selain efek sampingnya pada kesehatan 
khususnya bila terdapat dalam dosis tinggi (Anonimh, 2007). 
Penelitian nitrit sebagai agensia anti botulinal telah banyak diteliti, 
antara lain menyebutkan bahwa nitrit akan mengadakan reaksi dengan 
senyawa-senyawa yang mengandung logam, misalnya Ferrodoxin dan 
reaksi ini menggunakan energi yang dihasilkan dari proses metabolisme. 
Akibat penggunaan energi untuk reaksi tersebut menyebabkan gangguan 
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pada proses pembelahan sel-sel Cl.botulinum, sehingga pertumbuhannya 
terhambat (Sofos ans Busta, 1980). 
Selain itu nitrit sebagai penstabil warna, yaitu nitrit akan diubah 
menjadi nitrit oksid yang akan bereaksi dengan mioglobin membentuk 
warna merah cerah. Nitrit juga berperan sebagai antioksidan yang dapat 
menghambat oksidasi lemak. Namun demikian mekanisme pencegahan 
atau penghambatan oksidasi lemak oleh nitrit pada produk daging curing 
belum diketahui dengan jelas. Berdasarkan publikasi yang telah ada 
diduga nitrit berperan lebih dari satu mekanisme yaitu: 
a. Pembentukan komplek yang stabil antara pigmen heme dengan nitrit, 
sehingga mencegah terlepasnya unsur besi non heme yang berperan 
sebagai katalis pada oksidasi lemak (Igene et.al., 1985 ; Morrissey dan 
Tichivangana, 1985 dalam Aisyah, 2006). 
b. Stabilitasi lemak tak jenuh pada membran yang mengalami kerusakan 
dan kontak dengan oksigen selama pengecilan ukuran dan pemasakan. 
c. Peran nitrit mengikat ion logam (Fe2-) yang membuatnya tidak 
berperan sebagai katalis dalam reaksi oksidasi lemak (Macdonald et.al., 
1986; Morrissey dan Tichivangana, 1985 dalam Aisyah, 2006). 
d. Pembentukan nitrit oksida mioglobin yang memiliki sifat sebagai 
antioksidan (Kanner et al., 1980; Morrissey dan Tichivangana, 1985 
dalam Aisyah, 2006 ) 
Nitrat dan Nitrit ditambahkan dengan sengaja dalam proses curing 
biasanya dalam bentuk garamnya. Dalam Anonime (2007) menyebutkan 
bahwa untuk mempertahankan warna merah daging jumlah yang biasanya 
ditambahkan 0,1% atau 1 gr/kg bahan yang diawetkan dan untuk nitrat 
0,2% atau 2 gr/kg bahan. Kadar nitrit yang diijinkan pada produk akhir 
daging proses adalah 200 ppm, sedangkan jumlah nitrat tidak boleh lebih 
dari 500 ppm (Soeparno, 1994). Dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI 
No.72/MENKES/PER/IX/1998 tentang bahan tambahan makanan, 
disebutkan bahwa penggunaan bahan tambahan makanan untuk natrium 
nitrit/kalium nitrit dalam daging dan hasil olah daging yang diawetkan 125 
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mg/kg (tunggal atau campuran dengan kalium nitrit), korned kalengan 50 
mg/kg (tunggal atau campuran dengan kalium nitrit) (Anonimb,1988). 
Batasan penggunaan nitrat dan nitrit tersebut adalah untuk keamanan 
pangan konsumen karena dalam penggunaan nitrat dan nitrat selain 
dampak positif yang didapatkan juga mempunyai dampak negatif dalam 
penggunaan yang tidak terkontrol. 
3. Bahaya Nitrat dan Nitrit 
Dalam proses curing dapat ditambahkan nitrat, nitrit atau campuran 
keduanya dengan batasan masing-masing penggunaan. Apabila yang 
ditambahkan nitrat maka nitrat akan direduksi oleh organisme pereduksi 
nitrat menjadi nitrit. Penggunaan nitrat dalam dosis yang tinggi 
mempunyai efek samping negatif bagi kesehatan. 
Nitrit bersifat toksik bila dikonsumsi dalam jumlah berlebihan. 
Dosis nitrit yang lebih dari 15-20 mg/kg berat badan bisa menyebabkan 
kematian (Forrest et al., 1975). Produk daging cured biasanya 
mengandung nitrit 20-40 kali lebih rendah dari dosis letal ini, sehingga 
masalah toksisitas nitrit dapat diabaikan bila penambahan nitrit kedalam 
produk daging proses disesuaikan dengan jumlah yang diijinkan. 
Kelebihan nitrit dalam daging cured dapat menyebabkan daging proses 
menjadi berwarna hijau dan disebut “terbakar nitrit”, mungkin karena 
oksidasi pigmen daging cured. Sebaliknya kekurangan nitrit dalam curing 
dapat menyebabkan warna pucat atau “daging lemah”. Warna hijau atau 
pucat permukaan daging cured bisa juga disebabkan oleh oksidasi kimiawi, 
misalnya larutan hidrogen peroksida atau karena aktivitas bakteria 
(Soeparno, 1994).  
Garam nitrit dapat mengadakan reaksi dengan senyawa lain 
melalui beberapa cara. Dalam hal ini reaksi nitrosasi merupakan reaksi 
yang paling penting karena erat hubungannya denga curing daging, yaitu 
dapat mengakibatkan terbentuknya nitrosamin. Cassens et al., (1979) 
menyatakan bahwa reaksi pembentukan nitrosamin yang melibatkan amina 
sekunder akan berlangsung cepat pada pH 3,0-3,4. Disamping reaksi 
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tersebut terjadi pada pH asam , nitrosasi juga dapat terjadi pada pH netral 
atau alkalis. Hal ini didukung oleh adanya kenyataan bahwa formaldehida 













Senyawa nitrosamin dapat terbentuk apabila nitrit bereaksi dengan 
amina baik amina sekunder maupun tersier. Reaksi nitrosasi dengan amina 
sekunder akan menghasilkan senyawa nitrosamin dan H2O karena atom H 
pada amina lepas dan digantikan dengan ikatan NO. Begitu pula pada 
reaksi nitrosasi dengan amina tersier.  
Sama halnya yang dijelaskan Cassens et al (1979), ada tiga 
masalah utama sehubungan dengan penggunaan sendawa, terbentuknya 
nitrosamin yang bersifat karsinogenik sebagai akibat adanya reaksi 
nitrosisasi antara nitrit dengan amina. Kedua, adanya residu nitrit pada 
bahan olahan. Residu nitrit dalam pencernaan dapat bereaksi dengan 
senyawa amina lambung dan membentuk nitrosamin. Nitrit dalam 
pencernaan tidak dapat dicerna dan akan disekresikan di ginjal. Ketiga, 
timbulnya senyawa-senyawa yang belum diketahui susunan dan sifatnya, 
sebagai akibat adanya reaksi antara nitrit dengan komponen daging. 
Menurut Soeparno (1994) bahaya terbentuknya nitrosamin pada 
produk daging awetan tidak hanya disebabkan karena residu nitrit pada 
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daging yang bereaksi dengan senyawa amina, tetapi juga dapat terbentuk 
dilambung. Menurut Tannenbaum dan Fan (1973) dalam Soeparno (1994) 
nitrosamin terutama terbentuk dari hasil kerja nitrus anhidrida (N2O3) 
terhadap amonia, yang kemudian membebaskan ion nitrit. Karena nitrus 
anhidrid terbentuk dari 2 molekul asam nitrus, laju nitrosasi yang 
berhubungan dengan konsentrasi amonia adalah orde kedua, sedangkan 
yang berhubungan dengan konsentrasi amonia adalah orde pertama (Bacus, 
1984 dalam Soeparno, 1994). Akan tetapi asam nitrus yang yang telah 
berikatan dengan mioglobin dan disertai pemanasan ini akan terbentuk 
komplek yang stabil, jadi lepasnya ion nitrit dalam lambung relatif kecil. 
Bahaya nitrosamin ini dapat diminimalisasi dengan cara mengurangi 
konsumsi produk-produk daging awetan dan juga untuk menurunkan 
residu nitrit daging dapat menggunakan penambahan asam askorbat. 
D. Asam Askorbat 
Vitamin C atau asam askorbat mempunyai berat molekul 176 dengan 
rumus molekul C6H8O6. Dalam bentuk kristal tidak berwarna, titk cair 190-
192oC. Bersifat larut dalam air sedikit larut dalam aseton atau alkohol yang 
mempunyai berat molekul rendah. Vitamin C sukar larut dalam khloroform, 
ether, dan benzen. Dengan logam membentuk garam. Sifat aam ditentukan 
oleh ionosasi enolgroup pada atom C nomor tiga. Pada pH rendah lebih stabil 
daripada pH tinggi. Vitamin C mudah teroksidasi, lebih-lebih apabila terdapat 
katalisator Fe, Cu, enzim askorbat oksidase, sinar, temperatur yang tinggi. 
Larutan encer vitamin C pada pH kurang dari 7,5 masih stabil apabila tidak 
ada katalisator seperti diatas. Oksidasi vitamin C akan terbentuk asam 
dihidroaskorbat (Sudarmadji, et al, 1996). 
O = C  O = C 
HO   C                                                        O = C   
HO    C       O O = C       O 
H       C H     C 
HO    C     H                                              OH     C     H 
C      H2OH                                                 C     H2OH 
- 2H 
+ 2H 





Asam askorbat atau vitamin C adalah vitamin yang larut air. Vitamin C 
dapat berbentuk L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat, keduanya 
mempunyai keaktifan sebagai vitamin C. Asam askorbat sangat mudah 
teroksidasi secara reversible menjadi L-dehidroaskorbat. Asam L-
dehidroaskorbat secara kimia sangat labil dan dapat mengalami perubahan 
lebih lanjut menjadi asam L-diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan 
vitamin C lagi (Winarno, 2002). 
Asam askorbat sering ditambahkan dalam proses curing untuk 
membantu stabilitas warna, flavor daging dan kemampuannya juga sebagai 
antioksidan. Selain itu peran asam askorbat dalam proses curing yaitu 
mempercepat pembentukkan nitrit oksid dari nitrit sehingga di peroleh warna 
yang diharapkan dan residu nitrit yang tertinggal pada produk daging curing 
semakin sedikit. Sato et al., (1973)  dalam Borenstein, B dan E. G Imith, 
(1976) menduga bahwa asam askorbat pada konsentrasi tinggi menggeser 
kesetimbangan antara ion Fe2+ dan Fe3+ atau berperan sebagai penangkap 
oksigen.  
Dalam proses curing nitrit harus direduksi menjadi nitrit oksid. Reaksi 
ini dipercepat dengan adanya reduktan. Reduktan yang sering digunakan 
adalah garam sodium asam askorbat (vitamin C) atau isomernya yaitu asam 
isoaskorbat (eritorbat). Reduktor akan memberikan elektron pada nitrit 
sehingga terbentuk nitrit oksid (Forrest, et all,. 1975). Menurut Fiddler, et al., 
(1973) dalam Cassens., et all (1979) penambahan asam askorbat dan eritorbat 
mampu mempercepat pembentukan nitrit oksid dari nitrit. Reaksi pewarnaan 
pada curing dengan penambahan asam askorbat dapat terjadi secara lambat 
karena adanya zat pereduksi yang dapat mereduksi metmioglobin menjadi 
mioglobin (Price, Watts and Lehman, 1952 dalam Borenstein, 1976) dan 
kemudian bereaksi dengan nitrit oksid menghasilkan nitrit oksid mioglobin 
yang berwarna merah cerah. 
 xxxiv 
Penambahan sodium askorbat atau eritorbat dalam campuran daging 
proses dapat menurunkan konsentrasi nitrosamin (Fiddler, et al., 1973 dalam 
Cassens., et all, 1979). Askorbat akan mereduksi nitrit melalui intermediat 
nitrosasi menjadi asam nitrus yang tidak bereaksi dengan amonia atau 
askorbat berkompetisi dengan amina-amina terhadap nitrus anhidrida yang 
tersedia. Pada pH daging cured kira-kira 5,6 (pH sebagian besar daging cured 
tanpa penambahan fosfat), asam askorbat akan lebih siap ternitosasi daripada 
amina (Bacus, 1984). Asam asamkorbat secara alami terdapat dalam beberapa 
komoditas hasil pertanian, salah satunya pada komoditas jeruk nipis.  
E. Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia Swingle) 
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia Swingle) merupakan buah yang tidak 
asing di Indonesia dan memiliki variasi penggunaan yang lebih banyak 
dibandingkan dengan jenis jeruk lain sehingga sering disebut sebagai buah 
serba guna. Jeruk nipis mempunyai aroma yang kuat serta citarasa yang khas. 
Jeruk nipis memiliki sifat-sifat khemis yang berbeda dengan jenis buah jeruk 
yang lain, seperti kadar gula, pH yang sangat rendah dan  rasa masam buah 
jeruk sangat tinggi. 
Struktur dan komposisi jeruk nipis hampir sama dengan lemon 
(Tessler dan Nelson, 1986). Buah berbentuk bola, kulit buah berwarna hijau 
kekuningan saat tua (matang) serta mempunyai ketebalan 0,2-0,5 cm, 
sedangkan daging buahnya berwarna kekuningan. Jeruk nipis memiliki aroma 
yang khas serta rasa yang masam yang jauh lebih kuat dibanding dengan jeruk 
yang lain. 
Banyak unsur kimia yang bermanfaat dalam jeruk nipis, seperti linalin 
asetat, limonene, geranil asetat, sitral dan felladren. Jeruk nipis mengandung 
asam sitrat, asam amino (triptofan, lisin), minyak atsiri (sitral, limonen, 
felandren, lemon kamfer, kadinen, gerani-lasetat, linali-lasetat, aktilaldehid, 
nnildehid) damar, glikosida, asam sitrun, lemak, kalsium, fosfor, besi, 
belerang vitamin B1 dan C. Didalam 100 gram buah jeruk nipis mengandung: 
vitamin C 27 mg kalsium 40 mg, fosfor 22 mg, hidrat arang 12,4 g, vitamin 
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B1 0,04 mg, zat besi 0,6 mg, lemak 0,1 g, kalori 37 kkal, protein 0,8 g dan air 
86 g (Anonimd, 2004). 
Jeruk nipis tergolong jeruk masam. Varietasnya yang terkenal ada 3 
macam yaitu Citrus aurantum subspes aurantifolia var fusca yang umu 
dikenal sebagai jeruk nipis, C.aurantum subspes aurantifolia var Limetta 
(banyak diusahakan di Mexiko) dan C.aurantum subspes aurantifolia var 
Bergamia yang lebih dikenal sebagai jeruk bergamot penghasil minyak 
bergamot (Sarwono, 1991) 
F. Kerangka Berpikir 
Daging mempunyai kandungan protein dan air yang tinggi sehingga 
digolongkan sebagai perisable food. Maka dari itu perlu usaha pengawetan, 
contohnya cara curing. Cara curing yaitu dengan pengawetan dan 
memperbaiki warna daging dengan penambahan nitrat/nitrit, garam dan gula. 
Residu nitrit berbahaya karena menghasilkan senyawa nitrosamin yag bersifat 
karsinogenik, sehingga dibutuhkan usaha pengendalian proses curing. Salah 
satunya dengan penambahan asam askorbat. Asam askorbat akan mengubah 
nitrit menjadi nitrid oksid yang bila bereaksi dengan miglobin menghasilkan 
warna merah cerah. Dalam penelitian ini asam askorbat yang digunakan 
berasal dari jeruk nipis. Jeruk nipis mengandung asam askorbat yang cukup 
tinggi, dan pH yang sangat rendah. Proses curing pada pH sangat rendah 
menyebabkan perubahan kadar air daging karena daya ikat air daging 
menurun dan cairan dalam daging akan tereksudasi keluar. Maka perlu diteliti 
berapa kosentrasi ekstrak jeruk nipis optimal yang ditambahkan untuk 
pengendalian proses curing yang paling baik. 
G. Hipotesa 
1. Jeruk nipis mengandung asam askorbat, dengan penambahan asam 
askorbat dalam proses curing mampu  menurunkan residu nitrit.  
2. Penggunaan asam askorbat dalam konsentrasi rendah (0% - 6%) mampu 
menurunkan residu nitrit daging curing dengan memperhatikan kehilangan 






A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium Pangan dan Gizi, Jurusan 
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
Surakarta, dalam jangka waktu 5 bulan, yakni bulan Maret 2008 sampai bulan 
Juli 2008. 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian meliputi : botol 
timbang, oven, eksikator, gelas beker, blender, pH meter, tabung reaksi, 
pipet ukur, erlemeyer, kertas saring, spektrofotometer, labu takar, buret, 
pipet tetes dan neraca analitik. 
2. Bahan 
Bahan yang utama digunakan untuk penelitian adalah daging sapi 
kualitas prima/pilihan dan jeruk nipis yang digunakan sebagai sumber 
asam askorbat berasal dari penjual di pasar lokal.  
Bahan yang dibutuhkan untuk analisa adalah indikator amilum 1%, 
larutan iodin 0,01 N, larutan sulfanilamide dalam CH3COOH 15% dan 
larutan NED dihidroklorida dalam CH3COOH 15%. Aquadest dibutuhkan 
untuk pembuatan chemicalia dan pengenceran dalam penentuan pH, 
vitamin C dan residu nitrit. 
C. Tahapan Penelitian 
1. Preparasi Agensia Curing 
Agensia curing terdiri dari NaCl 4%, gula pasir 1%, NaNO3 0,1% 
dan NaNO2 0,05%. Dan perlakuan ekstrak jeruk nipis 0%, 2%, 4% dan 6% 
(ml ekstrak jeruk nipis / 100 ml volume larutan curing). Agensia curing 
 xxxvii 
tersebut dilarutkan air dan perbandingan larutan curing dengan daging 
adalah 1:1 (1 bagian daging : 1 bagian larutan curing) 
2. Pembuatan daging Curing 
Daging sapi dipilih dari daging segar kualitas prima atau pilihan, 
kemudian dibersihkan dari jaringan-jaringan yang tidak dikehendaki, diiris 
dengan tebal 1 cm, dicuci bersih dan ditiriskan kira-kira 20 menit. 
Kemudian direndam dalam larutan curing dan disimpan pada suhu dingin 
selama 0 hari, 2 hari, 4 hari dan 6 hari. Analisa yang dilakukan antara lain 
penentuan pH, kadar air, vitamin C dan residu nitrit daging curing yaitu 
dilakukan pengamatan pada hari ke-0, 2, 4 dan 6.  
Diagram alir pembuatan daging curing dalam penelitian ini dapat dilihat 
pada lampiran. 1 
3. Metode Analisa 
Tabel 1. Metode Analisa pada Penelitian 
No Macam Uji Metode 
1 Kadar air Thermogravimetri (Sudarmadji et al, 1997) 
2 Derajat keasaman (pH) pH meter (Widowati, 1986) 
3 Kadar vitamin C Titrasi iodin (Sudarmadji et al,1997) 
4 Kadar residu nitrit Spektrofotometri (AOAC, 1990 dalam 
Aisyah, 2006) 
 
Prosedur analisa penelitian ini dapat dilihat pada lampiran. 2  
D. Rancangan Percobaan 
Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan acak lengkap (Completely Randomized Design) dengan faktor 
utama konsentrasi ekstrak jeruk nipis yaitu 0%, 2%, 4% dan 6%. Analisa 
dilakukan selama proses curing yaitu pada hari ke-0, 2, 4 dan 6 yang masing-
masing mengalami perulangan tiga kali. Data yang diperoleh dianalisis dan uji 
sidik ragam pada tingkat signifikansi 5%, jika ada yang beda nyata dilanjutkan 
dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) untuk mengetahui beda 






J1 : Konsentrasi ekstrak jeruk nipis 0%, diamati pada hari ke-0, 2, 4 dan 6 
J2 : Konsentrasi ekstrak jeruk nipis 2%, diamati pada hari ke-0, 2, 4 dan 6 
J3 : Konsentrasi ekstrak jeruk nipis 4%, diamati pada hari ke-0, 2, 4 dan 6 




























HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Tujuan dari proses curing yaitu untuk tujuan pengawetan, mempersiapkan 
daging untuk proses pengolahan selanjutnya dan untuk mendapatkan warna yang 
stabil, aroma, tekstur dan kelezatan yang baik. Cara curing adalah pengawetan 
dengan penambahan preservatif kimia seperti garam NaCl, NaNO3, NaNO2 dan 
gula. Namun perlu diperhatikan dalam penggunaan NaNO3 dan NaNO2, karena 
dapat bersifat karsinogenik apabila dikonsumsi berlebihan. Untuk itu perlu adanya 
pengendalian selama proses curing dengan baik untuk menghasilkan daging 
curing dengan kadar nitrit yang rendah. Dalam Meat Inspection Regulation; 
Romans dan Ziegler (1974); Forrest, et al. (1975) dalam Soeparno (1994) 
menyebutkan bahwa kadar nitrit yang diijinkan pada produk akhir daging proses 
adalah 200 ppm, sedangkan jumlah nitrat tidak boleh melebihi 500 ppm. 
Tabel 2. Data awal daging segar dan jeruk nipis sebelum diproses 
No Bahan pH Kadar air (%wb) Asam askorbat 
(mg/100ml) 
1 Daging segar 5,527 75,24 - 
2 Jeruk nipis 2,17 - 27,28 
 
Hasil pengukuran pH daging segar yaitu 5,527. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Lawrie (1979) dalam Soeparno (1994) bahwa pH ultimat normal daging 
postmortem/ pascamerta sekitar 5,5 yang sesuai dengan titik isoelektrik sebagian 
besar protein daging termasuk protein miofibril. pH ultimat daging yaitu pH yang 
tercapai setelah glikogen otot habis atau setelah enzim glikolitik menjadi tidak 
aktif pada pH rendah atau dengan kata lain pH setelah glikogen tidak lagi sensitif 
terhadap serangan enzim-enzim glikolitik. 
Selama proses curing daging akan mengalami perubahan kadar air. 
Menurut beberapa sumber menyebutkan bahwa kadar air daging segar 75% 
(Lawrie, 1991), 56-72% (Tabrani, 2001), 70% (Roman, et al., 1994 dalam 
Anonime, 2007). Dalam penelitian ini daging segar yang diolah menjadi daging 
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curing mempunyai kadar air 75,24%. Daging curing yang mempunyai kadar air 
sekitar 75% mempunyai tekstur mirip dengan daging segar. 
Penggunaan jeruk nipis dalam proses curing perlu diperhatikan nilai pH 
dan kandungan asam askorbatnya, karena kedua faktor ini merupakan faktor 
pengendali proses curing, yang ada hubungannya dengan residu nitrit pada daging 
curing. Kandungan asam askorbat jeruk nipis dalam Anonimd (2004) adalah 27 
mg dan pada penelitian ini kandungan asam askorbat jeruk nipis yang digunakan 
adalah 27,28 mg/100gr. Sedangkan pH jeruk nipis yang sangat rendah (2,17) 
disebabkan karena jeruk nipis banyak mengandung asam-asam organik seperti 
asam sitrat sebesar 55,6 gr/kg (Anonimd, 2004). Maka dari itu untuk mengetahui 
pengaruh penggunaan ekstrak jeruk nipis selama proses curing dalam penelitian 
ini pengujian dilakukan terhadap nilai pH, asam askorbat (vitamin C), kadar air 
dan residu nitrit daging curing. 
A. Derajat Keasaman (pH) Daging Curing 
Penambahan ekstrak jeruk nipis selama proses curing dimaksudkan 
untuk mengendalikan proses curing yaitu dapat menyebabkan perubahan nilai 
pH daging curing. Derajat keasaman daging segar yang diproses mempunyai 
pH 5,527 dan setelah diproses menjadi daging curing, pH nya semakin hari 
semakin menurun. Dapat dilihat pada gambar 2, rata-rata pengukuran nilai pH 
semakin hari semakin menurun dan semakin banyak konsentrasi ekstrak jeruk 
nipis yang ditambahkan nilai pH  semakin rendah. Titik-titik penurunan nilai 
pH pada penggunaan ekstrak jeruk nipis 2%, 4% dan 6% selama proses curing 
tidak berbeda nyata dan jelas berbeda nyata dengan pH daging curing 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis 0%. 
Gambar 2 merupakan grafik rata-rata analisa pH daging curing selama 
proses curing selama 6 hari yang diukur setiap 2 hari sekali yakni pengamatan 
pada hari ke-0, 2, 4 dan 6. Grafik tersebut menunjukkan bahwa proses curing 
menyebabkan penurunan nilai pH baik dengan atau tanpa penambahan ekstrak 
jeruk nipis. pH daging curing selama proses curing tanpa ekstrak jeruk nipis 
relatif lebih tinggi daripada pH daging curing dengan penambahan ekstrak 
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jeruk nipis. Daging curing dengan penambahan ekstrak jeruk nipis 2%, 4% 

















Gambar 2. Grafik Rata-Rata Analisa pH Daging Curing 
 
Tabel 3. Rata-Rata Analisa pH Daging Curing 
Pengamatan pada Hari ke- Konsentrasi Ekstrak 
Jeruk Nipis 0  2  4  6  
J1 : 0% 5,475 
b 5,453 b 5,400 b 5,361 b 
J2 : 2% 5,308 
a 5,291 a 5,285 a 5,253 a 
J3 : 4% 5,308 
a 5,288 a 5,266 a 5,240 a 
J4 : 6% 5,280 
a 5,278 a 5,276 a 5,233 a 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata dengan uji Duncan 5% (berlaku pada kolom yang sama). 
 
Rata-rata pengukuran derajat keasaman (pH) daging curing dapat 
dilihat pada tabel 3. Hasil analisis sidik ragam (lihat lampiran 4-11) 
menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak jeruk nipis selama proses curing 
masing-masing perlakuan mempunyai pengaruh yang berbeda-beda terhadap 
derajat asam (pH). Pada pengamatan hari ke-0, penggunaan ekstrak jeruk nipis 
2%, 4%, dan 6% menunjukkan nilai pH yang tidak berbeda nyata dan berbeda 
nyata dengan nilai pH daging curing tanpa ekstrak jeruk nipis (0% ekstrak 
jeruk nipis). Pengaruh tersebut juga ditunjukkan pada pengamatan hari ke-2, 4 
dan 6. Hal ini berarti bahwa variasi penggunaan ekstrak jeruk nipis tersebut 
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tidak menyebabkan perbedaan yang nyata terhadap nilai pH selama proses 
curing. Pada pengamatan proses curing dari hari ke-0 sampai hari ke-6 
menunjukkan kecenderungan penurunan pH daging curing baik penambahan 
ekstrak jeruk nipis 0%, 2%, 4% maupun 6%. 
Penambahan ekstrak jeruk nipis pada penelitian ini dimaksudkan untuk 
mengendalikan proses curing dengan memanfaatkan kandungan asam askorbat 
(vitamin C) nya dan juga untuk mendapatkan kondisi optimum proses curing. 
Optimalisasi proses curing sangat ditentukan oleh derajat keasaman (pH) 
proses daging. Meyer (1973) dalam Soeparno (1994) menjelaskan bahwa pH 
antara 5,4-6,0 nitrit dalam larutan terdapat dalam bentuk asam nitrit (HNO2). 
Pada kondisi sedikit asam, asam nitrit akan mengalami dekompisisi oleh 
komponen daging sehingga terbentuk nitrit oksid (NO) dan asam nitrat 
(HNO3). Pigmen daging curing akan terbentuk dengan segera apabila 
mioglobin bersinggungan secara langsung dengan nitrit oksid sehingga 
terbentuk nitrit oksid mioglobin yang berwarna cerah. 
Pengaruh pH dalam proses curing juga dijelaskan oleh Buckle, et al. 
(1985), yaitu pengkondisian derajat keasaman proses curing pada pH 5,8 atau 
lebih rendah dibutuhkan untuk : 
d. Menghasilkan struktur terbuka dalam urat daging yang meningkatkan 
penyerapan garam kedalam jaringan secara lebih cepat dan sempurna.  
e. Membantu mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme baik pada 
permukaan dan didalam jaringan dimana bakteri pencemar anaerobic 
hanya tumbuh secara perlahan pada pH dibawah 5,6. 
f. Membantu mempertahankan warna merah muda yang diinginkan yang 
dapat dicapai dengan baik bila pH daging dibuat 5,8 atau lebih rendah.  
Dari hasil pengujian, semua perlakuan menunjukkan pH yang optimal 
selama proses curing yaitu pH paling tinggi pada pengamatan hari ke-0 
dengan penggunaan ekstrak jeruk nipis 0% (5,475) dan pH paling rendah pada 
pengamatan hari ke-6 dengan penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk nipis 6% 
(5,233). Selain berpengaruh pada proses curing, pH juga dapat berpengaruh 
pada daya ikat air daging yang hubungannya dengan kadar air. Suatu 
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penurunan pH akan menurunkan daya ikat air daging dan kadar air daging 
curing. Menurut Forrest, et al.,(1975) laju penurunan pH yang cepat dan 
intensif akan mengakibatkan 
1. warna daging menjadi pucat 
2. daya ikat protein daging terhadap cairannya rendah 
3. permukaan potongan daging menjadi basah karena keluarnya cairan 
kepermukaan potongan daging yang disebut drip atau weep. 
Sebaliknya pada pH ultimat yang tinggi, daging berwarna gelap dan 
permukaan potongan daging menjadi sangat kering karena cairan daging erat 
dengan proteinnya. 
Pendapat tersebut diperkuat oleh Bratzler et al., (1977) dan Lawrie 
(1979) dalam Soeparno (1994) bahwa pH mempunyai pengaruh terhadap drip. 
Pada pH ultimat yang tinggi, drip hampir tidak terjadi karena daya ikat air 
daging meningkat. 
B. Kadar Air Daging Curing 
Kadar air daging segar mengalami perubahan setelah diproses menjadi 
daging curing. Daging segar yang awalnya mempunyai kadar air 75,24 (%wb) 
akan mengalami penurunan mulai dari pengamatan hari ke-0 sampai hari ke-6. 
Tingkat penurunan kadar air daging curing dapat dilihat pada gambar 3. 















Gambar 3. Grafik Rata-Rata Analisa Kadar Air Daging Curing 
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Grafik diatas menggambarkan bahwa selama proses curing kadar air 
daging semakin menurun. Grafik hubungan konsentrasi ekstrak jeruk nipis 
dengan kadar air daging curing tersebut menunjukkan kadar air tertinggi yaitu 
daging curing dengan penambahan konsentrasi ekstrak jeruk nipis 0% pada 
pengamatan hari ke-0 dan selama proses curing kadar air daging curing pun 
semakin menurun. Penggunaan ekstrak jeruk nipis 2% dan 4% selama proses 
curing menyebabkan penurunan kadar air yang hampir sama. Dan penggunaan 
ekstrak jeruk nipis yang paling besar yaitu 6% menyebabkan kadar airnya 
paling rendah dan semakin turun selama proses curing. Sehingga pada 
pengamatan hari ke-6 proses curing merupakan kadar air terendah daging 
curing dibanding semua perlakuan lainnya. 
Tabel 4. Rata-rata Analisa Kadar Air Daging Curing (%wb) 
Pengamatan pada Hari ke- Konsentrasi Ekstrak 
Jeruk Nipis 0 2 4 6 
J1 : 0% 75,111 
a 74,128 a 71,128 d 68,843 ab 
J2 : 2% 75,073 
a 72,483 a 70,533 c 66,950 a 
J3 : 4% 75,036 
a 72,106 a 69,836 b 66,616 a 
J4 : 6% 74,385 
a 68,271 a 68,673 a 66,212 a 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata dengan uji Duncan 5% (berlaku pada kolom yang sama). 
 
Rata-rata pengukuran kadar air daging curing pada tabel 4 
menunjukkan pengaruh yang berbeda-beda pada masing-masing perlakuan 
(sesuai hasil analisis sidik ragam lampiran 4-11). Pengaruh konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis selama proses curing pada pengamatan hari ke-0 menunjukkan 
bahwa penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk nipis baik 0%, 2%, 4%, dan 6% 
menghasilkan kadar air daging curing yang tidak berbeda nyata. Pengaruh 
tersebut juga ditunjukkan selama pada pengamatan hari ke-2. Hal ini berarti 
variasi penggunaan ekstrak jeruk nipis 0%, 2%, 4%, dan 6% belum 
mempengaruhi perbedaan kadar air yang signifikan terhadap daging curing 
pada pengamatan hari ke-0 dan ke-2.  Akan tetapi pada pengamatan hari ke-4, 
masing-masing penggunaan ekstrak jeruk nipis pada proses curing 
menunjukkan pengaruh yang berbeda-beda terhadap kadar air daging curing 
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yang dihasilkan. Kadar air daging curing paling tinggi pada pengamatan hari 
ke-4 adalah daging curing yang diproses tanpa penggunaan ekstrak jeruk nipis 
(konsentrasi ekstrak jeruk nipis 0%). Semakin besar konsentrasi ekstrak jeruk 
nipis yang ditambahkan dalam proses curing, kadar air daging curing yang 
dihasilkan semakin rendah.   
Perubahan kadar air daging curing disebabkan oleh derajat keasaman 
(pH) proses curing. pH yang semakin kecil (asam) maka daya ikat air daging 
menurun dan daging akan kehilangan cairan, sehingga kadar air daging 
menurun. Lawrie (1979) berpendapat bahwa penurunan daya ikat air oleh 
protein daging dapat disebabkan oleh penurunan pH dan konsentrasi dari 
protein otot pada titik isoelektriknya atau karena denaturasi protein 
sarkoplasmik. Seperti yang diungkapkan Soeparno (1994) penurunan daya 
ikat air dapat di ketahui dengan adanya eksudasi cairan yang disebut weep 
pada daging mentah yang belum dibekukan. Eksudasi cairan ini menyebabkan 
air dalam daging hilang sehingga kadar air daging menurun. 
Hilangnya cairan daging sangat berpengaruh pada kualitas daging. 
Adapun faktor-faktor penentu kualitas daging meliputi warna, keempukan dan 
tekstur, flavor dan aroma termasuk bau dan cita rasa. Daging yang terlalu 
banyak kehilangan cairan akan mempunyai tekstur yang lembek dan tingkat 
kesegarannya menurun. Pada daging segar rata-rata mempunyai kadar air 
75,24% dan setalah diproses menjadi daging curing kadar air nya menurun. 
Semakin banyak konsentrasi ekstrak jeruk nipis yang ditambahkan maka 
semakin rendah kadar air daging curing dan akan terus menurun selama curing 
berlangsung. Proses curing tanpa penambahan ekstrak jeruk nipis pada 
pengamatan hari ke-6 menghasilkan daging curing yang tidak berbeda nyata 
dengan penambahan jeruk nipis 2%, 4% dan 6%. 
C. Asam Askorbat (Vitamin C) Daging Curing dan Larutan Curing 
 Tabel 5 dan 6 menunjukkan rata-rata pengukuran residu vitamin C 
daging curing dan larutan curing. Pengukuran residu asam askorbat (Vitamin 
C) daging curing dan larutan curing ini dimaksudkan untuk mengetahui selisih 
penambahan vitamin C dan residu yang tertinggal sehingga diketahui berapa 
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vitamin yang berkurang kemudian diasumsikan sebagai vitamin C yang 
berperan dalam proses curing. Pengaruh konsentrasi jeruk nipis dan lama 
curing terhadap residu vitamin C daging curing dan larutan curing dapat 
dilihat pada hasil analisis sidik ragam (lampiran 4-11). 
Tabel 5. Rata-Rata Analisa Vitamin C Daging Curing (mg/100gr) 
Pengamatan pada Hari ke- Konsentrasi Ekstrak 





















Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata dengan uji Duncan 5% (berlaku pada kolom yang sama). 
 
Tabel 6. Rata-Rata Analisa Vitamin C Larutan Curing (mg/100gr) 
Pengamatan pada Hari ke- Konsentrasi Ekstrak 





















Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata dengan uji Duncan 5% (berlaku pada kolom yang sama). 
Penambahan ekstrak jeruk nipis dimaksudkan untuk mengendalikan 
proses curing dengan menggunakan asam askorbat (vitamin C) jeruk nipis. 
Residu yang tertinggal dalam daging curing perlakuan konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis 0% pada pengamatan hari ke-0, 2, 4 dan 6 adalah 0 karena tidak 
terjadi penambahan asam askorbat (vitamin C) dari jeruk nipis. Pada 
pengamatan hari ke-0 dan ke-2 proses curing, residu vitamin C daging curing 
menunjukkan pengaruh berbeda nyata pada variasi penggunaan konsentrasi 
ekstrak jeruk nipis. Kemudian pada pengamatan hari ke-4 residu vitamin C 
daging curing tidak berbeda nyata pada semua perlakuan. Dan residu vitamin 
C daging curing pada pengamatan hari ke-6 menunjukkan bahwa penggunaan 
variasi konsentrasi ekstrak jeruk nipis masing-masing berbeda nyata sesuai 
tiap-tiap perlakuan yang berbeda, yaitu residu vitamin C paling tinggi pada 
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konsentrasi ekstrak jeruk nipis 6%. Semakin banyak ekstrak jeruk nipis yang 
ditambahkan semakin tinggi pula residu vitamin C pada daging curing.  
Residu vitamin C larutan curing perlakuan konsentrasi ekstrak jeruk 
nipis 0% tidak mengandung vitamin C karena tidak terjadi penambahan 
ekstrak jeruk nipis. Pengaruh konsentrasi ekstrak jeruk nipis selama proses 
curing terhadap residu vitamin C larutan curing menunjukkan variasi 
konsentrasi jeruk nipis 2%, 4% dan 6% masing-maing berbeda nyata pada 
tiap-tiap pengamatan baik pada hari ke-0, 2, 4, dan 6.  
Rata-rata pengukuran pengaruh konsentrasi jeruk nipis terhadap residu 
vitamin C daging curing selama proses curing dapat dilihat pada gambar 4. 
Grafik tersebut menggambarkan bahwa pada pengamatan hari ke-0 sampai ke-
6, penambahan ekstrak jeruk nipis konsentrasi 2%, 4% dan 6%, menghasilkan 
daging curing dengan residu vitamin C yang semakin tinggi. Akan tetapi 
kenaikan residu vitamin C pada daging curing selama proses curing pada 
































Gambar 5. Grafik Rata-Rata Analisa Residu Vitamin C Larutan Curing 
Gambar 5 menunjukkan rata-rata pengukuran residu vitamin C larutan 
curing selama proses curing. Dapat dilihat bahwa residu vitamin C larutan 
curing semakin menurun selama proses curing berlangsung. Pada penambahan 
ekstrak jeruk nipis 2%, 4% dan 6% penurunan residu vitamin C larutan curing 
dari hari ke-0 sampai ke-4 tidak signifikan, namun pada hari ke-6 penurunan 
residu vitamin C larutan curing signifikan. 
Selama proses curing dengan penambahan ekstrak jeruk nipis, asam 
askorbat (Vitamin C) jeruk nipis berperan dalam pengendalian proses curing. 
Peran asam askorbat dalam proses curing ini dapat ditentukan dengan 
mengetahui vitamin yang berkurang selama proses curing yaitu selisih 
penambahan vitamin C dengan residu yang tertinggal. Penambahan vitamin C, 
residu vitamin C pada daging curing dan larutan curing serta vitamin C yang 
berperan dalam proses curing dapat dilihat pada tabel 7. 
Vitamin C yang berkurang selama proses curing diasumsikan sebagai 
sejumlah vitamin C yang berperan dalam proses curing. Pada pengamatan hari 
ke-6, penggunaan ekstrak jeruk nipis 2%, menunjukkan vitamin C yang 
berperan dalam proses curing paling rendah dibanding penggunaan ekstrak 
jeruk nipis 4% dan 6%. Sedangkan peran vitamin C yang paling tinggi dalam 
proses curing pada pengamatan hari ke-6 ditunjukkan pada penggunaan 
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ekstrak jeruk nipis 6%. Hal ini berarti semakin banyak konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis yang ditambahkan, maka semakin tinggi pula peran vitamin C 
dalam proses curing. 
Tabel 7. Penambahan Vitamin C, Residu Vitamin C pada Daging dan Larutan 
serta Vitamin C yang Berperan dalam Proses Curing. 


































































    











Gambar 6. Grafik Jumlah Vitamin C yang Berperan Dalam Proses Curing 
 
Gambar 6 menunjukkan kenaikan peran vitamin C dalam proses curing. 
Selama proses curing dari pengamatan hari ke-0 sampai hari ke-6 
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menggambarkan kecenderungan peran vitamin C dalam proses curing yang 
semakin meningkat. Sehingga dapat diketahui bahwa pada pengamatan hari 
ke-6 merupakan vitamin C yang berperan paling tinggi dalam proses curing 
pada masing-masing variasi penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk nipis. 
Tabel 8. Persentase Peran Vitamin C selama Proses Curing 
Pengamatan pada Hari ke- Konsentrasi Ekstrak 






















Tabel 8 menunjukkan presentase peran vitamin C pada variasi 
penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk nipis selama proses curing pengamatan 
hari ke-0, 2, 4 dan 6. pada pengamatan hari ke-6, peran vitamin C dalam 
proses curing adalah 46,572% pada penggunaan ekstrak jeruk nipis 2%; 
46,435% pada penggunaan ekstrak jeruk nipis 4% dan 53,122% pada 
penggunaan ekstrak jeruk nipis 6%. Pengendalian proses curing dengan 
vitamin C yaitu vitamin C akan mempercepat pembentukan nitrit menjadi 
nitrit oksid. Vitamin C merupakan agensia pereduksi atau sebagai redukton 
yang akan memberikan elektron pada nitrit sehingga terbentuknya nitrit oksid 
(Forrest et al 1975). Semakin cepat nitrit diubah menjadi nitrit oksid semakin 
kecil residu nitrit daging curing yang tersisa. Namun senyawa askorbat juga 
dapat sebagai zat pereduksi yang dapat mereduksi metmioglobin menjadi 
mioglobin kemudian bereaksi dengan nitrit oksid menghasilkan nitrit oksid 





Reaksi asam nitrit dan asam askorbat menurut Liao, M-L dan Serb, 
D.A, (1987), dalam Aisyah, (2006). 
 li 
 
Reaksi pewarnaan pada proses curing adalah reaksi antara pigmen 
daging (myoglobin) yang bereaksi dengan nitrit oksid membentuk nitrit oksid 
mioglobin yang berwarna merah cerah. Nitrit oksid ini merupakan hasil 
konversi dengan nitrit. Menurut Soeparno (1994) konversi nitrit menjadi nitrit 
oksid dapat melalui beberapa mekanisme. Pada pH daging 5,5 – 6,0 di dalam 
larutan air, sebagian nitrit terdapat sebagai asam nitrit (HNO2). Pada pH ini, 
asam nitrit mengalami dekomposisi menjadi nitrit oksida: 
3HNO2 ↔ HNO2 + 2 NO + H2O 
Nitrit juga dapat direduksi menjadi nitrit oksid melalui aktivitas 
reduksi alami dari jaringan otot postmortem. Prosesnya berlangsung lambat 
dengan perantaraan banyak substrat dan enzim di dalam siklus TCA. Substrat 
dan enzim tersebut dapat memenuhi ekuivalen pereduksi (atom hidrogen dan 
elektron) sebagai NADH yaitu bentuk reduksi dari NAD+ (Forrest et al., 1975; 
Lawrie, 1979). Pada kondisi anaerobik, ekuivalen pereduksi ini dipergunakan 
untuk rantai transpor elektron mitokondria untuk mereduksi nitrit. 
Pembentukan nitrit oksid dari nitrit dan nitrat dalam proses curing 
berjalan lambat. Hal ini menyebabkan adanya residu nitrit pada produk daging 
curing, karena tidak semua nitrit yang direduksi menjadi nitrit oksid. Maka 
dari itu disinilah peran asam askorbat dalam mengendalikan proses curing 
yaitu mempercepat nitrit menjadi nitrit oksid. Dengan adanya asam askorbat 
oleh Fiddler, et al., (1973) menjelakan dapat mempercepat pembentukan nitrit 
oksid dari nitrit. Maka dapat dikatakan bahwa dengan adanya asam askorbat 
dapat mempercepat reaksi dekomposisi asam nitrit menjadi nitrat dan nitrit 
oksid. Hal ini akan menurunkan kadar nitrit dalam daging, sehingga residu 
nitrit dalam daging juga rendah. Meskipun dalam Price dan Schweigert (1971) 
dikatakan bahwa dengan adanya oksigen dan air dapat menyebabkan nitrit 
Asam askorbat Asam nitrit 
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oksid berubah menjadi nitrat dan nitrit lagi, tetapi dalam daging curing nitrit 
oksid dapat bereaksi dengan senyawa-senyawa yang ada didalamnya, sehingga 
pembentukkan nitrit dari nitrit oksid dapat dihambat. Juga dengan adanya 
asam askorbat yang dapat bertindak sebagai antioksidant, sehingga reaksi 
antara nitrit oksid dengan oksigen dapat dihambat. Jadi jelaslah bahwa 
penambahan asam askorbat dapat menurukan residu nitrit. Pengaruh 
penggunaan asam askorbat terhadap residu nitrit daging curing dapat dilihat 
pada tabel 9.       
D. Residu Nitrit Daging Curing 
Pengaruh penggunaan ekstrak jeruk nipis terhadap residu nitrit daging 
curing selama proses curing dapat dilihat pada tabel 9, konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis yang digunakan yaitu 0%, 2%, 4% dan 6% yang dilihat 
pengaruhnya terhadap residu nitrit daging curing pada pengamatan hari ke-0, 2, 
4 dan 6. Penggunaan ekstrak jeruk nipis selama proses curing terhadap residu 
nitrit daging curing menunjukkan pengaruh yang berbeda-beda berdasarkan 
perbedaan masing-masing perlakuan sesuai yang ditunjukkan pada hasil 
analisis sidik ragam (lampiran 4-11). 
Tabel 9. Rata-rata Analisa Residu Nitrit Daging Curing (ppm) 
Pengamatan pada Hari ke-  Konsentrasi Ekstrak 





















Keterangan:  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata dengan uji duncan 5% (berlaku pada kolom yang sama) 
 
 
Rata-rata pengukuran residu nitrit berdasarkan pengaruh konsentrasi 
ekstrak jeruk nipis baik pada konsentrasi 0%, 2%, 4% dan 6% pada 
pengamatan hari ke 0 menunjukkan tidak berbeda nyata. Sedangkan 
pengamatan pada hari ke-2, 4 dan 6 masing-masing variasi konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis tersebut menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata.  
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Tabel 10. Persentase Penurunan Residu Nitrit Daging Curing Dengan     
Perlakuan Penambahan Konsentrasi Ekstrak Jeruk Nipis Terhadap 
Tanpa Penambahan Ekstrak Jeruk Nipis Pada Hari Ke-2, 4 Dan 6 
Pengamatan pada Hari ke-  Konsentrasi Ekstrak 


















Tabel 10 menunjukkan persentase penurunan residu nitrit daging 
curing dengan perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak jeruk nipis terhadap 
tanpa penambahan ekstrak jeruk nipis pada hari ke-2, 4 dan 6. Pada 
pengamatan hari ke-0 tidak terjadi penurunan residu nitrit. Hal ini berarti 
bahwa vitamin C belum berperan untuk mereduksi nitrit menjadi nitrit oksid 
atau belum mempengaruhi proses curing pada pengamatan hari ke-0. 
Kemudian pada pengamatan hari ke-2, 4 dan 6 penurunan residu nitritnya 
semakin besar. Sedangkan pengaruh variasi konsentrasi ekstrak jeruk nipis 
menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi ekstrak jeruk nipis yang 
ditambahkan maka semakin besar pula penurunan residu nitritnya. 
Pada hari ke-2 sampai ke-6 proses curing menunjukkan peran vitamin 
C dalam mengkonversikan nitrit menjadi nitrit oksid. Apabila dilihat dari 
presentase peran vitamin C selama proses curing pada tabel 8, menunjukkan 
bahwa sejumlah vitamin C tersebut berperan menurunkan residu nitrit yang 
ditunjukkan pada tabel 10. Penurunan residu nitrit terbesar pada pengamatan 
hari ke-6 yaitu pada penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk nipis 6% yang 
residu nitritnya turun 72,115% dibanding penggunaan konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis 0%, 2% dan 4% serta vitamin C yang berperan dalam proses curing 
tersebut adalah 53,122%. 
Hasil pengukuran residu nitrit pada tabel 9 dapat digambarkan pada 
gambar 7 untuk mengetahui pola kenaikan dan penurunan residu nitrit dalam 
proses curing. Dari semua perlakuan penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk 
nipis didapatkan kenaikan residu nitrit pada pengamatan hari ke-0 sampai hari 
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ke-4 dan kemudian turun sampai pengamatan hari ke-6. Kenaikan residu nitrit 
ini disebabkan karena semakin lama perendaman proses curing, semakin 
banyak nitrit yang terpenetrasi dalam daging. Kemudian pada pengamatan hari 
ke-4 sampai ke-6 residu nitrit menurun karena nitrit yang terpenetrasi dalam 
daging berubah menjadi nitrit oksid. Nitrit oksid ini akan bereaksi dengan 
mioglobin membentuk nitrit oksid mioglobin yang berwarna merah cerah. 
 






















Gambar 7. Grafik Rata-Rata Analisa Residu Nitrit Daging Curing 
Dalam penelitian digunakan 0,05% NaNO2 dan 0,1% NaNO3 dan 
meninggalkan residu nitrit yang berbeda-beda. Pada pengamatan hari ke-0 
proses curing, residu nitrit daging curing tidak beda nyata dari pengaruh 
penggunaan ekstrak jeruk nipis konsentrasi 0%, 2%, 4% dan 6%. Residu nitrit 
pada pengamatan hari ke-0 ini masih sedikit karena proses perendaman yang 
cukup singkat dan penetrasi nitrit ke dalam daging sedikit. Penggunaan 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis 0% atau tanpa penambahan jeruk nipis 
menunjukkan residu nitrit terbesar (setiap hari pengukuran) dibanding 
penggunaan konsentrasi ekstrak jeruk nipis lainnya. Sedangkan residu nitrit 
terkecil adalah pada penggunaan ekstrak jeruk nipis konsentrasi 6% pada 
pengamatan hari ke-6 yaitu 15,064 ppm. 
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Residu nitrit produk daging curing sangat dipengaruhi oleh banyaknya 
nitrit atau nitrat yang ditambahkan, pH kondisi proses curing dan adanya zat 
pereduksi nitrit. Pengendalian jumlah nitrit yang ditambahkan menurut 
Margono et al (1993) adalah 0,1% atau 1 gram/kg bahan yang diawetkan dan 
untuk nitrat 0,2% atau 2 gram/kg bahan. Apabila berlebihan akan 
menyebabkan keracunan. Oleh sebab itu pemakaian nitrit diatur dalam 
Undang-Undang. Meat Inspection Regulation dalam Soeparno (1994) juga 
menyebutkan untuk kadar nitrit yang diizinkan pada produk akhir daging 
proses adalah 200 ppm dan jumlah nitrat tidak melebihi 500 ppm. Jadi 
penggunaan nitrat atau nitrit harus memperhatikan batas aman penggunaan 
dan juga mampu menghasilkan produk daging curing yang berkualitas. 
Dari semua perlakuan dalam penelitian didapatkan produk dagin 
curing yang aman yaitu kandungan residu nitritnya dibawah 200 ppm. Adanya 
zat pereduksi seperti asam askorbat (Vitamin C) akan menurunkan residu nitrit, 
karena asam askorbat akan mempercepat reduksi nitrit menjadi nitrit oksid. 
Penggunaan variasi konsentrasi ekstrak jeruk nipis (0%, 2%, 4% dan 6%) 
mengalami penurunan residu nitrit pada pengamatan hari ke-4 sampai hari ke-
6. Akan tetapi penurunan hari ke-4 sampai hari ke-6 pada penggunaan 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis 0% relatif sedikit, karena pada perlakuan 
tersebut reduksi menjadi nitrit oksid merupakan aktivitas reduksi alami dari 
jaringan otot posmortem. Berbeda dengan penggunaan konsentrasi ekstrak 
jeruk nipis 2% dan 4%, penurunan residu nitrit cukup banyak karena dengan 
penambahan jeruk nipis, asam askorbat jeruk nipis akan mereduksi nitrit 
menjadi nitrit oksid, sehingga residu nitritnya turun lebih cepat. Konsentrasi 
ekstrak jeruk nipis 6% mengalami penurunan residu nitrit yang paling besar 
karena kandungan asam askorbatnya. Jadi penggunaan asam askorbat ini 
sangat mempengaruhi penurunan residu nitrit daging curing. 
Hasil penelitian ini menunjukkan pengaruh asam askorbat (vitamin C) 
dalam proses curing yang sama dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan 
oleh Purwatiningsih (1996) dalam Pengaruh Penggunaan Cabe Merah 
(Capsicum annuum. L) pada Proses Curing Terhadap Residu Nitrit Dendeng 
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Sapi. Cabe merah yang digunakan dalam penelitian tersebut mengandung 
vitamin C sebesar 19,06 mg/100 gr buah dan penambahan dalam proses curing 
0%, 5%, 10%, dan 15%. Selama perlakuan pendahuluan ebelum dibuat produk 
dendeng, proses curing dilakukan pada suhu 2-4oC selama 24 jam.residu nitrit 
berturut-turut 97,22 ppm; 84,24 ppm; 43,41 ppm; dan 27,32 ppm pada 
penggunaan cabe merah 0%, 5%, 10% dan 15%. Sedangkan penggunaan 
konsentrasi cabe merah tersebut tidak mempengaruhi kadar air yang beda 
nyata, yaitu 62,61 (%wb)  Dalam penelitian Purwatiningsih (1996) tersebut 
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi cabe merah yang 
ditambahkan maka semakin tinggi pula kandungan vitamin C nya untuk 
mereduksi nitrit menjadi nitrit oksid sehingga semakin kecil residu nitrit 
daging curing yang kadar air nya tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. 
Menurut Fiddler et al., (1973) vitamin C dapat mempercepat pembentukkan 
nitrit oksid dari nitrit. Hal ini akan menurunkan kadar residu nitrit dalam 
daging curing sehingga kadar residu nitrit daging curing akan rendah. 
Derajat keasaman (pH) kondisi curing juga mempengaruhi residu nitrit, 
yaitu terdapat pH optimum nitrit dikonversikan menjadi nitrit oksid. Dari hasil 
penelitian bahwa penggunaan berbagai variasi konsentrasi ekstrak jeruk nipis 
(0%, 2%, 4% dan 6%) tersebut didapatkan pH optimum proses curing yaitu 
antara 5,233 – 5,475 (Tabel 3) dan berpengaruh pada penurunan residu nitrit 
(Tabel 9). Dari masing-masing konsentrasi, pH yang paling rendah adalah 
pada pengukuran hari ke-6. Pengaruh pH pada pengamatan hari ke-6 ini 
daging juga mempunyai kadar residu nitrit paling kecil dibanding pada 
pengamatan hari ke-0, 2 dan 4 (pada konsentrasi yang sama). 
Akan tetapi selain mempengaruhi residu nitrit daging curing, pH juga 
mempengaruhi kadar air produk daging curing. pH yang semakin asam 
menyebabkan air daging menurun. Daging kehilangan cairan (weep) dan 
kadar air daging pun menurun sehingga tekstur daging menurun dibandingkan 
daging segar. Dari semua perlakuan didapatkan bahwa pada pengamatan hari 
ke-6 konsentrasi ekstrak jeruk nipis 6% dan 4% menghasilkan daging curing 
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dengan residu nitrit yang tidak beda nyata. Jadi penggunaan ekstrak jeruk 

































KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Dari pembahasan diatas dapat disimpulkan beberapa hal antara lain 
yaitu: 
1. Penambahan ekstrak jeruk nipis dalam proses curing dapat mengendalikan 
proses curing karena berpengaruh terhadap pH, kadar air dan residu nitrit 
daging curing. 
2. Nilai pH daging curing yang semakin menurun setiap hari pengamatan 
menyebabkan kadar air daging curing yang semakin menurun pula, karena 
pH rendah menyebabkan cairan dalam daging tereksudasi keluar. 
3. Semakin banyak ekstrak jeruk nipis yang ditambahkan, semakin besar pula 
peran vitamin C dalam proses curing, sehingga residu nitrit dalam daging 
semakin kecil.  
4. Pengamatan hari ke-4 dan ke-6 pada penggunaan konsentrasi 4% dan 6% 
menunjukkan sifat-sifat daging curing yang hampir sama. Residu nitrit dan 
kadar air daging curing pada hari ke-6 menunjukkan penambahan 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis 4% tidak beda nyata dengan konsentrasi 
ekstrak jeruk nipis 6%. Jadi konsentrasi ekstrak jeruk nipis yang lebih baik 
dalam mengendalikan proses curing adalah dengan penambahan 
konsentrasi ekstrak jeruk nipis 4% selama pengamatan hari ke-4 sampai 
ke-6. Nilai pH daging curing dari 5,266 turun menjadi 5,240. Kadar air 
69,836 (%wb) turun menjadi 66,616 (%wb) dan residu nitrit daging curing 
adalah 28,947 ppm menjadi 19,118 ppm.  
5. Proses curing dapat dilakukan dengan waktu yang lebih pendek yakni 4 
– 6 hari dengan penggunaan ekstrak jeruk nipis adalah 4% merupakan 
perlakuan yang lebih baik selama proses curing. 
6. Hipotesa awal penelitian yaitu konsentrasi ekstrak jeruk nipis dalam 
konsentrasi rendah (0% - 6%) dapat menurunkan residu nitrit dengan 
48 
 lix 
memperhatikan kehilangan cairan daging karena mengandung asam 
askorbat dapat  diterima 
B. Saran 
Disarankan menggunakan ekstrak jeruk nipis untuk menurunkan residu 
nitrit daging curing dan penggunaan ekstrak jeruk nipis 4% selama 4-6 hari 
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NaCl 4% + gula pasir 
1% + NaNO3 0,1% 
dan NaNO2 0,05%. 
Preparasi Agensia Curing 
Dilarutkan dalam aquadest  
Dan perlakuan ekstrak jeruk 
nipis 0%, 2%, 4% dan 6% 
Daging segar kualitas prima atau 
pilihan 
Dibersihkan dari jaringan-jaringan 
yang tidak dikehendaki 
Diiris dengan tebal 1 cm, dicuci 
bersih, dan ditiriskan kira-kira 20 
menit  
Rendam dalam larutan curing 
dengan perbandingan 1:1, selama 
0 hari, 2 hari, 4 hari dan 6 hari  
 
Simpan suhu dingin 
Pengujian terhadap pH, kadar air, 
vitamin C dan residu nitrit daging 





Prosedur Analisa Penelitian 
1. Penentuan pH Daging 
a. 10 gr daging yang dihancurkan  
b. Dilarutkan dalam aquadest dengan perbandingan aquadest dangan daging 
sama dengan 5:1.  
c. Kemudian campuran daging dan air ini ditera pH nya menggunakan pH 
meter 
2. Penentuan Kadar Air Daging 
a. Daging diiris kecil-kecil sebanyak 1-2 gram  
b. Dimasukkan dalam botol timbang yang telah dikeringkan dalam oven suhu 
105 oC selama 1 jam dan telah diketahui beratnya. 
c. Sampel dalam botol timbang dikeringkan dalam oven selama 3-5 jam 
dengan suhu 100-105 oC.  
d. Didinginkan dalam eksikator 5 menit dan ditimbang.  
e. Kemudian dioven lagi selama 1 jam suhu 105 oC.  
f. Didinginkan dalam eksikator dan ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai 
diperoleh berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut 0,2 mg) 
3. Penentuan Vitamin C  
a. Ekstrak jeruk nipis 2 ml diencerkan dengan 250 ml aquadest. 
b. Diambil 5 ml filtrat dimasukkan dalam erlemeyer. 
c. Ditambah 2 ml indikator amilum 1 %. 
d. Titrasi menggunakan larutan iod 0,01 N sampai terbentuk komplek 
berwarna biru. Banyaknya iod menunjukkan banyaknya vitamin vitamin C 
yang teraddisi oleh iodin. 1 ml iodin 0,01 N = 0,88 mg asam askorbat. 
Begitu pula pada penentuan kadar vitamin C pada daging sampel 
dihancurkan terlebih dahulu dan diperlakukan sama dengan penentuan 





4. Penentuan Residu Nitrit Daging 
a. Pembuatan Kurva Standar 
1.) 1 gr NaNO2 diencerkan dengan 1000 ml aquadest 
2.) Larutan tersebut diencerkan hingga konsentrasi 1 ppm 
3.) Diambil masing-masing 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40 ml larutan baku 
nitrit 1 ppm 
4.) Dimasukkan labu takar 50 ml 
5.) Ditambah 2,5 pereaksi sulfanilamid, divortek dan diinkubasi 5 menit. 
6.) Setelah itu ditambah 0,5 ml NED dihidroklorida, divortek, diinkubasi 15 
menit. 
7.) Ditambah aquadest sampai batas 
8.) Ditera absorbansinya pada panjang gelombang 538 nm 
9.) Dibuat kuva standar yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi 
dengan absorbansi dan dibuat pula persamaan regresi. 
b. Analisa Residu Nitrit Daging Curing 
1.) 5 gr sample daging dimasukkan kedalam gelas piala. 
2.) Ditambah 40 ml aquadest panas 80 oC dan diaduk. 
3.) Kemudian dipindah dalam labu takar 500 ml 
4.) Ditambah air panas 300 ml, dipanaskan dalam waterbath selama 2 jam, 
sambil sekali-kali digoyang-goyang.  
5.) Setelah itu didinginkan sampai suhu kamar, diencerkan sampai tanda 
labu takar 500 ml, digojog dan disaring dengan kertas whatman no. 42.  
6.) Diambil sejumlah filtrat, dimasukkan dalam labu takar 50 ml.  
7.) Ditambah 2,5 larutan sulfanilamide, digojog dan diinkubasi selama 5 
menit.  
8.) Kemudian ditambah 2,5 ml NED dihidroklorida, diencerkan sampai 
tanda dan diinkubasi selama 15 menit.  
9.) Absorbansi pada panjang gelombang 538 nm dan dihitung kadar residu 





Contoh Perhitungan Analisa Kadar Air 
Ø Sampel: Daging Segar 
· Ulangan 1 
Berat botol timbang (A) : 12,032 gram 
Berat daging segar (B) : 1,145 gram 
Berat botol timbang + daging kering konstan (C) : 12,315 gram 


















    : 75,28 % 
· Ulangan 2 
Berat botol timbang (A) : 10,995 gram 
Berat daging segar (B)  : 1,605 gram 
Berat botol timbang + daging kering konstan (C) : 11,393 gram 


























Contoh Perhitungan Analisis Vitamin C 
Ø Sampel: Ekstrak Jeruk Nipis 
· Ulangan 1 
V iodin : 15 ml 
N iodin : 0,01 N 
BM Vitamin C : 176 
Berat sampel : 50 ml 
% Vitamin C : ml 50
2
CVitamin  BMiodin x  Niodin x  V
 
   : ml 50
2
176 x N 0,01 x ml 15
 
   : nipisjeruk ekstrak  ml 50
CVitamin  mg 13,2  
   : nipisjeruk ekstrak  ml 100
CVitamin  mg 26,4  
   : nipisjeruk ekstrak  ml 100
gram 0,0264  
   : 0,0264 % 
· Ulangan 2 
V iodin : 16 ml 
N iodin : 0,01 N 
BM Vitamin C : 176 
Berat sampel : 50 ml 
% Vitamin C : ml 50
2
CVitamin  BMiodin x  Niodin x  V
 
   : ml 50
2
176 x N 0,01 x ml 16
 
   : nipisjeruk ekstrak  ml 50
CVitamin  mg 14,08  
   : nipisjeruk ekstrak  ml 100
CVitamin  mg 28,16  
   : nipisjeruk ekstrak  ml 100
gram 0,02816  
   : 0,02816 % 
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Contoh Perhitungan Analisa Residu Nitrit 
Ø Sampel J1T2 
Larutan Standar 
ml 1000
NaNOgr  1,0161 2  
    




ml 100 ==¥  
 




ml 10 =¥  
· Larutan Standar : 0 ml → X1= 0  
· Larutan Standar : 10 ml → X2  













   : 0,6668 x 0,01061 
   : 0,0068 
 
· Larutan Standar : 20 ml → X3 




  NO2 : 0,6668 x 0,0203 





· Larutan Standar : 30 ml → X4 




  NO2  : 0,6668 x 0,0305 
   : 0,0203 
 
· Larutan Standar : 40 ml → X5 




  NO2  : 0,6668 x 0,0406 
   : 0,0271 
 
· Larutan Standar : 50 ml → X6 




  NO2  : 0,6668 x 0,0508 
   : 0,0339 
 
 
Kurva Standar Hari ke-2 (T2) 
Larutan Standar Aq X A°= Y 
0 50 0 0 
10 40 0,0068 0,0701 
20 30 0,0135 0,1477 
 lxx 
30 20 0,0203 0,2102 
40 10 0,0271 0,3064 




a  : 0,0012 
b  : 10,5708 
r  : 0,9968 
y : 0,0012 + 10,5708 X 
 
J1T2 Ulangan Perlakuan 1, Ulangan Analisis 1 
100 gram sampel 
 
5,277 gr / 500 ml 
 
  25 ml / 500 ml 
 
   A° = 0,1375 
y  = 0,0012 + 10,5708 X 
0,1375 = 0,0012 + 10,5708 X 
X  = 0,0129 
5,177
1000




 = 20 x 0,0129 x 193,16 
 = 49,812 mg/Kg 
 
J1T2 Ulangan Perlakuan 1, Ulangan Analisis 2 
100 gram sampel 
 
5,255 gr / 500 ml 
 
  25 ml / 50 ml 
 
   A° = 0,1423 
 
 lxxii 
y  = 0,0012 + 10,5708 X 
0,1423 = 0,0012 + 10,5708 X 
X  = 0,0133 
5,255
1000




 = 20 x 0,0133 x 190,29 



























Hasil Sidik Ragam Analisis pH, Kadar Air, Vitamin C Daging, Vitamin C 
Larutan dan Residu Nitrit daging Curing Pengamatan Hari ke-0  
 Descriptives 
 
    N Mean 
Std. 
Deviation Std. Error 










Bound     
pH J1 3 5.47500 .025981 .015000 5.41046 5.53954 5.445 5.490 
  J2 3 5.30833 .030139 .017401 5.23346 5.38320 5.280 5.340 
  J3 3 5.30833 .023629 .013642 5.24964 5.36703 5.290 5.335 
  J4 3 5.28000 .055000 .031754 5.14337 5.41663 5.225 5.335 
  Total 12 5.34292 .086194 .024882 5.28815 5.39768 5.225 5.490 
kdrair J1 3 75.11000 .070000 .040415 74.93611 75.28389 75.040 75.180 
  J2 3 75.07000 .170587 .098489 74.64624 75.49376 74.930 75.260 
  J3 3 75.03667 .040415 .023333 74.93627 75.13706 75.000 75.080 
  J4 3 74.38333 .716263 .413535 72.60404 76.16263 73.570 74.920 
  Total 12 74.90000 .444481 .128311 74.61759 75.18241 73.570 75.260 
vitCda
ging 
J1 3 .000000 .0000000 .0000000 .000000 .000000 .0000 .0000 
  J2 3 .040967 .0100749 .0058167 .015939 .065994 .0351 .0526 
  J3 3 .087767 .0000577 .0000333 .087623 .087910 .0877 .0878 
  J4 3 .110467 .0106086 .0061249 .084113 .136820 .1038 .1227 
  Total 12 .059800 .0449930 .0129884 .031213 .088387 .0000 .1227 
vitClar
utan 
J1 3 .00000 .000000 .000000 .00000 .00000 .000 .000 
  J2 3 .49933 .050521 .029168 .37383 .62483 .441 .529 
  J3 3 .99900 .050229 .029000 .87422 1.12378 .970 1.057 
  J4 3 1.50833 .081249 .046909 1.30650 1.71017 1.431 1.593 
  Total 12 .75167 .588568 .169905 .37771 1.12562 .000 1.593 
residu
nitrit 
J1 3 2.19300 .899585 .519376 -.04169 4.42769 1.269 3.066 
  J2 3 .94033 .198848 .114805 .44637 1.43430 .808 1.169 
  J3 3 3.02367 1.195390 .690159 .05415 5.99318 2.074 4.366 
  J4 3 2.48733 .251448 .145174 1.86270 3.11197 2.245 2.747 
  Total 12 2.16108 1.031643 .297810 1.50561 2.81656 .808 4.366 
 
 




Statistic df1 df2 Sig. 
pH .635 3 8 .613 
kdrair 8.828 3 8 .006 
vitCdaging 10.479 3 8 .004 
vitClarutan 2.857 3 8 .105 









Square F Sig. 
pH Between 
Groups .071 3 .024 18.423 .001 
  Within Groups .010 8 .001     
  Total .082 11       
kdrair Between 
Groups 
1.076 3 .359 2.614 .123 
  Within Groups 1.097 8 .137     
  Total 2.173 11       
vitCdaging Between 
Groups 
.022 3 .007 136.043 .000 
  Within Groups .000 8 .000     
  Total .022 11       
vitClarutan Between 
Groups 
3.787 3 1.262 432.450 .000 
  Within Groups .023 8 .003     
  Total 3.811 11       
residunitrit Between 
Groups 
7.025 3 2.342 4.001 .052 
  Within Groups 4.682 8 .585     





































Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 
J4 3 5.28000   
J2 3 5.30833   
J3 3 5.30833   
J1 3   5.47500 
Sig.   .381 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 








jrknps N 1 
J4 3 74.38333 
J3 3 75.03667 
J2 3 75.07000 
J1 3 75.11000 
Sig.   .054 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .000000       
J2 3   .040967     
J3 3     .087767   
J4 3       .110467 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .00000       
J2 3   .49933     
J3 3     .99900   
J4 3       1.50833 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 
J2 3 .94033   
J1 3 2.19300 2.19300 
J4 3   2.48733 
J3 3   3.02367 
Sig.   .080 .238 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 






















Hasil Sidik Ragam Analisis pH, Kadar Air, Vitamin C Daging, Vitamin C 
Larutan dan Residu Nitrit daging Curing Pengamatan Hari ke-2 
 Descriptives 
 
    N Mean 
Std. 
Deviation Std. Error 






            Lower Bound 
Upper 
Bound     
pH J1 3 5.45333 .032146 .018559 5.37348 5.53319 5.430 5.490 
  J2 3 5.29167 .077513 .044752 5.09911 5.48422 5.215 5.370 
  J3 3 5.28833 .016073 .009280 5.24841 5.32826 5.270 5.300 
  J4 3 5.27833 .002887 .001667 5.27116 5.28550 5.275 5.280 
  Total 12 5.32792 .084112 .024281 5.27447 5.38136 5.215 5.490 
kdrair J1 3 73.90000 .176918 .102144 73.46051 74.33949 73.740 74.090 
  J2 3 72.48333 2.315283 1.336729 66.73185 78.23481 70.030 74.630 
  J3 3 72.10667 .125831 .072648 71.79409 72.41925 71.990 72.240 
  J4 3 68.27000 5.536073 3.196253 54.51763 82.02237 61.880 71.620 
  Total 12 71.69000 3.361033 .970247 69.55450 73.82550 61.880 74.630 
vitCda
ging 
J1 3 .000000 .0000000 .0000000 .000000 .000000 .0000 .0000 
  J2 3 .057167 .0110437 .0063761 .029733 .084601 .0502 .0699 
  J3 3 .090900 .0195724 .0113001 .042279 .139521 .0683 .1023 
  J4 3 .114600 .0067580 .0039017 .097812 .131388 .1068 .1187 
  Total 12 .065667 .0460712 .0132996 .036394 .094939 .0000 .1187 
vitClar
utan 
J1 3 .00000 .000000 .000000 .00000 .00000 .000 .000 
  J2 3 .45400 .168036 .097015 .03658 .87142 .354 .648 
  J3 3 .96767 .105083 .060669 .70663 1.22871 .906 1.089 
  J4 3 1.37833 .094744 .054700 1.14298 1.61369 1.276 1.463 
  Total 12 .70000 .551313 .159150 .34971 1.05029 .000 1.463 
residu
nitrit 
J1 3 52.02900 2.390419 1.380109 46.09087 57.96713 50.306 54.758 
  J2 3 35.70267 1.915736 1.106051 30.94371 40.46162 34.015 37.785 
  J3 3 26.86433 .614004 .354495 25.33906 28.38960 26.473 27.572 
  J4 3 20.15100 2.261189 1.305498 14.53390 25.76810 18.286 22.666 
  Total 12 33.68675 12.578987 3.631241 25.69444 41.67906 18.286 54.758 
 
 




Statistic df1 df2 Sig. 
pH 2.687 3 8 .117 
kdrair 9.620 3 8 .005 
vitCdaging 7.758 3 8 .009 
vitClarutan 5.365 3 8 .026 










Square F Sig. 
pH Between 
Groups .063 3 .021 11.531 .003 
  Within Groups .015 8 .002     
  Total .078 11       
kdrair Between 
Groups 
52.150 3 17.383 1.929 .204 
  Within Groups 72.112 8 9.014     
  Total 124.262 11       
vitCdaging Between 
Groups 
.022 3 .007 53.861 .000 
  Within Groups .001 8 .000     
  Total .023 11       
vitClarutan Between 
Groups 
3.247 3 1.082 89.715 .000 
  Within Groups .097 8 .012     
  Total 3.343 11       
residunitrit Between 
Groups 1710.792 3 570.264 153.357 .000 
  Within Groups 29.748 8 3.719     
































Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 
J4 3 5.27833   
J3 3 5.28833   
J2 3 5.29167   
J1 3   5.45333 
Sig.   .723 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





jrknps N Subset for alpha = .05 
    1 
J4 3 68.27000 
J3 3 72.10667 
J2 3 72.48333 
J1 3 73.90000 
Sig.   .063 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .000000       
J2 3   .057167     
J3 3     .090900   
J4 3       .114600 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 









Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .00000       
J2 3   .45400     
J3 3     .96767   
J4 3       1.37833 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J4 3 20.15100       
J3 3   26.86433     
J2 3     35.70267   
J1 3       52.02900 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 






















Hasil Sidik Ragam Analisis pH, Kadar Air, Vitamin C Daging, Vitamin C 
Larutan dan Residu Nitrit Daging Curing Pengamatan Hari ke-4 
 Descriptives 
 
    N Mean 
Std. 
Deviation Std. Error 










Bound     
pH J1 3 5.40000 .021794 .012583 5.34586 5.45414 5.385 5.425 
  J2 3 5.28500 .085000 .049075 5.07385 5.49615 5.200 5.370 
  J3 3 5.26667 .050083 .028916 5.14225 5.39108 5.210 5.305 
  J4 3 5.27667 .012583 .007265 5.24541 5.30792 5.265 5.290 
  Total 12 5.30708 .071206 .020555 5.26184 5.35233 5.200 5.425 
kdrair J1 3 71.12667 .179258 .103494 70.68137 71.57197 70.920 71.240 
  J2 3 70.53333 .388115 .224078 69.56920 71.49746 70.120 70.890 
  J3 3 69.83667 .120554 .069602 69.53719 70.13614 69.710 69.950 
  J4 3 68.67333 .065064 .037565 68.51171 68.83496 68.610 68.740 
  Total 12 70.04250 .972486 .280733 69.42461 70.66039 68.610 71.240 
vitCda
ging 
J1 3 .000000 .0000000 .0000000 .000000 .000000 .0000 .0000 
  J2 3 .262800 .3536162 .2041604 -.615631 1.141231 .0501 .6710 
  J3 3 .094067 .0095081 .0054895 .070447 .117686 .0831 .1000 
  J4 3 .126067 .0094975 .0054834 .102473 .149660 .1151 .1316 
  Total 12 .120733 .1801381 .0520014 .006279 .235188 .0000 .6710 
vitClar
utan 
J1 3 .00000 .000000 .000000 .00000 .00000 .000 .000 
  J2 3 .42967 .054280 .031339 .29483 .56451 .367 .462 
  J3 3 .89600 .053703 .031005 .76259 1.02941 .834 .928 
  J4 3 1.28133 .143151 .082649 .92573 1.63694 1.125 1.406 
  Total 12 .65175 .508388 .146759 .32874 .97476 .000 1.406 
residu
nitrit 
J1 3 57.25933 1.956575 1.129629 52.39893 62.11973 55.528 59.382 
  J2 3 37.31967 1.096038 .632798 34.59696 40.04238 36.356 38.512 
  J3 3 28.94700 .851587 .491664 26.83154 31.06246 28.127 29.827 
  J4 3 23.30567 .771296 .445308 21.38966 25.22167 22.547 24.089 
  Total 12 36.70792 13.485549 3.892943 28.13961 45.27623 22.547 59.382 
 
 




Statistic df1 df2 Sig. 
pH 1.942 3 8 .201 
kdrair 2.683 3 8 .118 
vitCdaging 15.338 3 8 .001 
vitClarutan 4.573 3 8 .038 






    
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
pH Between 
Groups .035 3 .012 4.507 .039 
  Within Groups .021 8 .003     
  Total .056 11       
kdrair Between 
Groups 
10.000 3 3.333 66.159 .000 
  Within Groups .403 8 .050     
  Total 10.403 11       
vitCdaging Between 
Groups 
.106 3 .035 1.134 .392 
  Within Groups .250 8 .031     
  Total .357 11       
vitClarutan Between 
Groups 
2.790 3 .930 141.343 .000 
  Within Groups .053 8 .007     
  Total 2.843 11       
residunitrit Between 
Groups 1987.761 3 662.587 417.405 .000 
  Within Groups 12.699 8 1.587     






























Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 
J3 3 5.26667   
J4 3 5.27667   
J2 3 5.28500   
J1 3   5.40000 
Sig.   .683 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J4 3 68.67333       
J3 3   69.83667     
J2 3     70.53333   
J1 3       71.12667 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 








jrknps N 1 
J1 3 .000000 
J3 3 .094067 
J4 3 .126067 
J2 3 .262800 
Sig.   .126 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .00000       
J2 3   .42967     
J3 3     .89600   
J4 3       1.28133 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J4 3 23.30567       
J3 3   28.94700     
J2 3     37.31967   
J1 3       57.25933 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 






















Hasil Sidik Ragam Analisis pH, Kadar Air, Vitamin C Daging, Vitamin C 
Larutan dan Residu Nitrit Daging Curing Pengamatan Hari ke-6 
 Descriptives 
 
    N Mean 
Std. 
Deviation Std. Error 










Bound     
pH J1 3 5.36167 .025166 .014530 5.29915 5.42418 5.335 5.385 
  J2 3 5.25333 .071122 .041062 5.07666 5.43001 5.205 5.335 
  J3 3 5.24000 .050000 .028868 5.11579 5.36421 5.190 5.290 
  J4 3 5.23333 .046458 .026822 5.11793 5.34874 5.195 5.285 
  Total 12 5.27208 .069690 .020118 5.22780 5.31636 5.190 5.385 
kdrair J1 3 68.84333 .463609 .267665 67.69166 69.99500 68.310 69.150 
  J2 3 66.96000 .215174 .124231 66.42548 67.49452 66.740 67.170 
  J3 3 66.61667 .123423 .071259 66.31007 66.92327 66.480 66.720 
  J4 3 66.54333 .090185 .052068 66.31930 66.76737 66.450 66.630 
  Total 12 67.24083 1.006257 .290481 66.60149 67.88018 66.450 69.150 
vitCda
ging 
J1 3 .000000 .0000000 .0000000 .000000 .000000 .0000 .0000 
  J2 3 .069933 .0091511 .0052834 .047201 .092666 .0646 .0805 
  J3 3 .107267 .0089790 .0051841 .084961 .129572 .0969 .1126 
  J4 3 .128033 .0162202 .0093647 .087740 .168326 .1123 .1447 
  Totall 12 .076308 .0516522 .0149107 .043490 .109127 .0000 .1447 
vitClar
utan 
J1 3 .00000 .000000 .000000 .00000 .00000 .000 .000 
  J2 3 .22167 .054848 .031667 .08542 .35792 .190 .285 
  J3 3 .47733 .096007 .055430 .23884 .71583 .382 .574 
  J4 3 .63933 .056722 .032748 .49843 .78024 .574 .676 
  Total 12 .33458 .260197 .075112 .16926 .49990 .000 .676 
residu
nitirit 
J1 3 54.02367 7.302501 4.216101 35.88325 72.16409 47.053 61.618 
  J2 3 31.83500 1.184141 .683664 28.89343 34.77657 30.476 32.645 
  J3 3 19.11767 .684013 .394915 17.41848 20.81685 18.370 19.712 
  J4 3 15.06500 .672567 .388307 13.39425 16.73575 14.398 15.743 
  Total 12 30.01033 16.173059 4.668760 19.73446 40.28620 14.398 61.618 
 
 




Statistic df1 df2 Sig. 
pH 1.367 3 8 .321 
kdrair 4.740 3 8 .035 
vitCdaging 2.651 3 8 .120 
vitClarutan 2.373 3 8 .146 










Square F Sig. 
pH Between 
Groups .033 3 .011 4.216 .046 
  Within Groups .021 8 .003     
  Total .053 11       
kdrair Between 
Groups 
10.569 3 3.523 49.515 .000 
  Within Groups .569 8 .071     
  Total 11.138 11       
vitCdaging Between 
Groups 
.028 3 .009 88.874 .000 
  Within Groups .001 8 .000     
  Total .029 11       
vitClarutan Between 
Groups 
.714 3 .238 61.632 .000 
  Within Groups .031 8 .004     
  Total .745 11       
residunitirit Between 
Groups 2765.948 3 921.983 66.271 .000 
  Within Groups 111.298 8 13.912     





























Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 
J4 3 5.23333   
J3 3 5.24000   
J2 3 5.25333   
J1 3   5.36167 
Sig.   .656 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 








Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 
J4 3 66.54333   
J3 3 66.61667   
J2 3 66.96000   
J1 3 68.84333  68.84333 
Sig.   .104 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 









Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .000000       
J2 3   .069933     
J3 3     .107267   
J4 3       .128033 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 









Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 4 
J1 3 .00000       
J2 3   .22167     
J3 3     .47733   
J4 3       .63933 
Sig.   1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
 





Subset for alpha = .05 
jrknps N 1 2 3 
J4 3 15.06500     
J3 3 19.11767     
J2 3   31.83500   
J1 3     54.02367 
Sig.   .220 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 








Ekstrak jeruk nipis 0%, hari ke-0 Ekstrak jeruk nipis 2%, hari ke-0 
  
Ekstrak jeruk nipis 4%, hari ke-0 Ekstrak jeruk nipis 6%, hari ke-0 
  
Ekstrak jeruk nipis 0%, hari ke-2 Ekstrak jeruk nipis 2%, hari ke-2 
 xc 
  
Ekstrak jeruk nipis 4%, hari ke-2 Ekstrak jeruk nipis 6%, hari ke-2 
  
Ekstrak jeruk nipis 0%, hari ke-4 Ekstrak jeruk nipis 2%, hari ke-4 
  
Ekstrak jeruk nipis 4%, hari ke-4 Ekstrak jeruk nipis 6%, hari ke-4 
 xci 
  
Ekstrak jeruk nipis 0%, hari ke-6 Ekstrak jeruk nipis 2%, hari ke-6 
  
Ekstrak jeruk nipis 4%, hari ke-6 Ekstrak jeruk nipis 6%, hari ke-6 
  
Larutan standar nitrit Larutan standar nitrit 
 xcii 
  
Larutan standar nitrit Larutan standar nitrit 
  
Ekstrak jeruk nipis 0%, hari ke-2 Ekstrak jeruk nipis 2%, hari ke-2 
 
 
Ekstrak jeruk nipis 4%, hari ke-2 Ekstrak jeruk nipis 6%, hari ke-2 
 
 
 
 
 
